সোখন-খাদ্যু-পাঁক। 


অর্থাৎ, 
casara, পলান, কালিয়া, cat, শিক 
guata, কোপা, কট্লেট , চপ্‌ 
ইত্যাদি amtaa নিয়ম ı 





প্রথম ভাগ। 
সপাক-প্রণালী লম্পাদ্রক 
BRATA মুখোপাধ্যায় ANS ı 
AÑ GEAR, বি, A এও কোং যারা 
প্রকাশিত । 


প্রথম সংস্করণ । 


কলিকা! 


বিজ্ঞাপন। 


তি প্রাচীন কাল হইতে ভারতবর্ষে রন্ধন বিদ্যার সম- 
fis আদর দেখিতে পাওয়া গায় । অগ্যান্ত বিদ্যার ara এদেশে 
রন্ধন-বিদ্যার ও যে, সমধিক উন্নতি সাধিত হইহাছিল, তাহার ভুরি 
ভূরি প্রমাণ বর্তনান আছে। অতি প্রাচীন সংস্কৃত গ্রন্থে AT- 
WR, CAPA, পলান্ন এবং শল্য মাংসাদির নামোল্লেখ 
RS পাওয়া যায় । ভীম, দ্রৌপদী এবং অন্নপূর্ণার রদ্ধন- 
পটুভার পরিচয় কে না অবগত আছেন ? থে দেশে রক্ধন বিদ্যার 
aaga Aafa সংসাধিত হইয়াছিল, মে দেশে গৃহে গৃহে অতিথি- 
শালার ব্যবস্থা, যে দেশে স্বহস্তে রন্ধন করির! আত্মীয় স্বজনের 
তৃপ্তি সান করা ভ্রী্গীথনের Gara Ra প্রথা) বে দেশে, 
SMART পবিত্র ফল আর কোন কাণে; লাই, সে দেশ: 
এক্ষণে দিন দিন বন্ধন বিদ্যার প্রতি অবলাজাতির অশ্রন্ধ! 
বছিত হইতেছে, ছি্দুজাতিৰ মধ্যে বন্ধন-প্রথাব পবিত্রতা 
far? হইতেড়ে, নাতা, ভগ্নী এবং À azia প্রতি যে ভাব* 
93 ছিল cream পাচক ও পাচিকার উপর ahs হই- 
¿UE সুতরাং পূর্বের স্যার আর গৃহিণীরা রন্ধন-পটুতা প্রকাশ 
করিতে ARM wear না। এদেশে যাহাতে পাক-বিদশার faye 
তি হয়, on আশায় “সৌবিন-থাদা-পাক* জন- সাধারণে 
প্রকাশ afata এই ga পুস্তক দ্বার! রন্ধন-বিদ্যার কিঞ্চিৎ 
SR সমূদার আয়াস সফল জ্ঞান afaa 





উ্াসংহারকালে বন্তব্য সমুদ্ায় ইংরাজী রন্ধন প্রথা এই 
পুস্তকে লিখিত হইলে yeas আকাব qee as এবং 
পুস্তক প্রকাশে বিলম্ব ঘটে ; এই জন্য আপাততঃ প্রথম ভাগ 
“সৌধিন-খাদ্য-পাক” প্রকাশ করিলাম 1 দ্বিতীয় ভাগে কেবল- 
atA ইংরাজী খাদ্য রঙ্ধনের নিয়ন লিখিত হইবে। 


কলিকা! শ্রবিপ্রদাস শর্মা । 
৯২৯৬ সাল। 


u 


প্রথম পরিচ্ছেদ I 


বিষয় 


পাক-পাত্র on 
Bata ও জাল R os 


TT বা আকুনি 
চাউল 

ঘ্বত ও ম’খন ark 
মাংস, a9 ও ডিম্ব ... 





পাক পরিভাষা 


FRA ব্যবহার্য মনল! সমূহের গুণ 


দ্বিতীদ পরিচ্ছদ ı 


খেচবান্ন প্রকরণ! 


ot CADA গ্রকবণ 

২। মোগলাই Caseta 
৩। ভুনি fap 
eva faz 
৫। আদ্মানি খিচুড়ী 
৬। কলাইশ্ুটির বিচুড়ী 
at আফগান fags 
৮! olle Faget 
at afm খেচরাহ 














do) QRAN cata ae 
১১। Aral খেচরান্ন . 
১২। সহজ থেচরান্ধ ” 
৯৩। ইংরাজী ধরণে ভুনি-থিচুড়ী 

৯৪। কাচা মটরের ভুনি থিচুড়ী... 


sti জরদ খিচুড়ী 

১৬1 দাউদথানি খেচরার e 
৯৭। মোকশ্বর CASIA PR 
১৮1 কটখেচরাহ a 

তৃতীয় পরিচ্ছেদ। 
AMT প্রকরণ | 

২। পলান প্রকরণ et 
a Aat ৰা পোলাও un 





৩) Rae ২১55৭ 
81 Ns পোলাও 

ol সুপক্ক aiaa বিষ্ণুভোগ 
si সাদা পোলাও e 
ar আনারপের পোলাও iya 
৮) কমলা লেবুর পোলাও e 
৯1 ছুগ্ডের কাশ্মীরি পোলাও» 
do 1 ছানার নিরামিষ পোলাও .. 
৯৯। -দধি পলান্ন 
PRL সহজ RAR 





১ 


e 
t 
৫৭ 
৫৭ 


vo 


১৩ 


তেঁতুলের পোলাও 
১৪ 


১৫। fegi মাহী পোলাও 
খেচরপলান 
১৭। মাংসের পোলাও 


১৮। চাইনিজ, sata 
. 


১৬ 


১৯) কমলান্ন 

২০। লোকমা পোলাও 

২১। হাঁবসি পলান্ন 

২২। খাসা পলান্ন 

২৩ Meads পোলাও 
২৪। দুগ্ধপলান্ন (astata) 
২৫। পুরীপলান্ন 

২৬) BAFTA 

২৭। চোলাও 

২৮। বিবিয়ানী 

২৯। নিষ্টপাকে পীতবর্ণ অন্ন 
৩*। খয়ববীণ(জরবিবিঘান 
৩১। নুরমহলি জের্বিরিয়ান 
৩২ । ASIA 

oo) বাটা মসলার পোলাও 
৩৪। gafy পুলা 

we) ধুমাক্খর পলান্ন 








atXacaa পোলাও (দ্বিতীয় প্রকরণ) ... 











১১২ 
১১৩ 
১১৫ 
১৯৬ 
১১৭ 
১১৯ 
১২০ 
R 

১৩ 
RY 

১২৭ 


o tataas পোলাও 
“ori জররাশী পোলাও 
৩৮। কমা পোলাও 

৩৯। কাবুলি পোলাও 
৪০1 কের্মানি পোলাও 
৪১। কসেলি পোলাও 
৪২। এখনি পোলাও 
'৪৩। রসালা পলান্ন 

৪৪। পাতিলেবুর পোলাও 
Bey) নৱগেসি গোলাও 
89; দম্পোক্ত পোলাও 
er গোখুম পোলাও 
৯৮) FRA গোলা ও 
sai মিঠা পাকে AtS 
$০। খোবাসানি 

€১। মনোহর agafa 

a । বেগুণের পোলাও 
৫৩। নাগরঙ্জগ পোলাও 


চতুর্থ পরিচ্ছেদ 1 
কালিয়া গ্রকরণ। 


si কালিয়! প্রকরণ 
ই। ছানার কালিয়া 





১৪৫ 
১৪৬ 
১৪৭ 
১৪৮ 
১৫০ 


১৫২ 
১৫৩ 


$ হাইদ্রাৰাদী কালিয়া 
81 রো্টত যৎস্তের প্রলেহ *** 
৫। মালাই চিকেন্‌ কারি oe 
xai are চিংড়ির মালাই কারি 
ai cates মাঁচেব উংলিস্‌ কারি 
৮। feaa কারি es e 
৯! পাঠা বা ভেডার কোপ্তা কারি 
১০। বড় চিংড়ির কোপ্তা কারি... 
১১! মাংসের অম্নমধুব SF Ag 
১২। ডিম্বের প্রলেহ ... 
১৩। অন্নধুব AT পাক . 
381 নারাঙ্ষ প্রলেহ G 








পঞ্চম পৰিচ্ছেদ ı 


ara প্রকরণ ॥ 
3) cath প্রকরণ ... 


২। সোগলাই মিঠাকোৰ্ম্ম। ** 


৩। মাংসের মিষ্ট তন্ন 
al faat gerät তত 


ej গোঁলমালু অথবা মুখি-কটুর কোর 
৬। মৎস্তের মৌল ... 
a$ পরিচ্ছেদ ! 








কোপ্তা ও কাবাবাদি একরণ। 


zigi cael inp 


ses 
১৩ 
sr 
১৬৪ 
১৬৪ 
১৬৫ 
১৬৬ 
oer 
১৬৮ 
১৬ 
১৭০ 
১৭১ 


১৭৩, 
১৭৩ 
১৭৭ 
Mr 
ve 
we 


১৮২ 


২। Caton afata a 
৩। মাচের CTIA we 
Ba ইটালিয়ান মাংস গোলক *** 
৫। গোলআলুব ফ্রেক্বল o 


৬। পটলের মোগলাই lem 
¿41 তপস্তা মাচেব ইংলিস ফ্রাই 





uw 1 মাংসের কোপ্তা ... 

৯। মাংসের গুল কাবাব ee 
"yey কাবাব মির্জানা টি 

১। ডিমের নেপালী কাবাব + 
১২৭ ফুলকপি বোষ্ট ve 
DOL মটন চপ্‌ সহজ পদ্ধতি *** 
S8 কীকৃডা ফ্রাই da 


ver মৎস্ত ও মাংসের শিক o 
7৬1 মাংসের ইহুদী কাবাব বা Sel 
৭1 EAD মাচেবইহম্দী লবাদান 
bei cata মাহী +0 
-৯৯। মৎন্তের সুরজাহানী কাবাব 
de | ডিমের কট * oi 


O rt vaa তা 
২২। কাবাব শানি on 
২৩! কাবাব aa জার না 
২৪। মাচের কাবাব we 
২৫। মাংসের বচুবি are 
২৬। কাবাব টাকা" u. 
২৭৭ পক্ষী কাবাৰ ae 








১৮৯ 


শ্রীযুক্ত বাবু বিপ্রদাস মুখোপাধ্যায় প্রণীত age. 
সমূহের মূল্যের তালিকা 1 


গাক-প্রণালী ।--১ম, ২য়, ওয়, sf খণ্ড । প্রত্যেক খণ্ডের 
মূল্য দ* করিয়া; এবং প্রতি খণ্ডের ডাকমাশুল /* এক 
আনা ferial এই চারি ane পৃথিবীর যাবতীয় সভ্য- 
জাতির amga নিয়ম লিখিত হইরাছে। ইহা aztat 
ভাষায় এক সম্পূর্ণ নৃতন ব্যাপার । 

রন্ধন-শিক্ষা ।--১মভাগ ; মূল্য de তিন আন!। ডাকমাশুল অৰ্দ্ধ 
আনা। ইহাতে শাক, y হইতে tanta পর্য্যস্ত বাঙ্গালীর 
নিত্য বাবহার্ধয খাদ্য প্রস্তুত প্রণালী লিখিত হইরাছে। 

নিষ্টার-পাক oa ভাগ ; মূল্য we বার আনা। ডাক, 
মাশুল অর্ধ আনা i ইহাতে দি, oh, ক্ষীর, সর, ate fey 
gape অর্থাৎ লচি, কচুর, its, মিঠাই, afeya, 
fa, খাজা, গলা, অমৃতি, জিলাপী, পাস্বোয়া, ছানা- 
asl; মন্দেদ, aafe, মোহনভোগ ef flai 
প্রস্তুত করিবার res নিয়ম শিক্ষা করা ar 

মিইার-পাক ।তইয়ভাগ ;$ মূল্য lo আট মান] ১ ডাক মাশুল WE 
জানা! Pera পায়স, পিষ্টক, আরবরা, আচার এবং 
চাটনি প্রভৃতি ges করিবার সহজ উপায় fege আছে। 

সৌখিন-খাদ্য-পাক 1-১দ ভাগ ; মূল্য ১০ পীচসিক!; ডাক: 
মাশুল 7, এক আনা। পোলাও, কালিয়া, art 
far, a, কোপ্তা, কারি, grab, এবং চপ, ইত্যাদি 
ays করিবার সহভ উপায় এই পুস্তক পাঠে জান যায়। 


এমন কি AAA স্বহস্তে রন্ধন A 
তৃপ্তি-সাধন করিতে পাঁরিবেন । 
এখ্/রদ্ধন।--মূলা ॥* আট আনা) ডাকমাগুল aG আনা; 
কবিরাজি, ডাক্তারি এবং হোমিওপ্যাথিক মতে পথ্য 
রাধিবার নিয়ম শিক্ষা এই পুস্তক পাঠে za 
ACUARIO AR; ডাকমাশুল, /* aastal i 
গৃহীর জ্ঞাতব্য বিষয় অর্থাৎ সাধারণ “ব্বাস্থাৰিধি, 8, 
পক্ষীর চিকিৎসা, ইউ পোঁড়ান, খিলান, কড়ি লাষ্ঠাদি 
নিব্বাচন, বনিয়াদ, গৃহপরিক্ষার ; গাঁছের কলম, শাক 
সবচীর চাষ, এবং বন্ত্রধৌত, কালী প্রস্তুত করণ ও am. 
প্রকার মুষ্টিযোগ zza লিখিত হইয়াছে ı 
যুৰতী বা স্বী-ীবনের আদর্শ ।-সুগা ৮০ বার আনা; ভা $ 
aisa এক আনা। এই পুস্তক WAIN ভাষার, mn, a 
নৃতন। যদি Cae 'রমণী-কুস্থুমের সৌন্দর্য্য অধিক দিন 
রাখিতে ইচ্ছ। কর ; যদি কেহ স্বাস্থ্য বান্‌, TIA, 
দীর্ঘ জীবন ar কামলা ক্রু: যদি কেহ নিরব,” 
যৃত-প্রায় বাঙ্গালিজাতির বংশ-গত afs বাসনা কর; 
তবে এই প্রয়োজনীয় পুস্তক-একবাব গাঁ কর। 
যুবক-যুবতী ।-১মভাগ ৷ মুল্য ১২ এক টাকা, ডাক মাশুল /০ 
এক আনা ı যদি কেছ আদ্য Ae, যৌবন, সহবাস, গর্ভ 
সঞ্চার, গর্ভপাত a গর্ভআাব, কি উপায়ে mera RÀ হয়, 
গর্ভে qa, Fat এবং নপুংসক Fw, us সন্তানের 
পরম।ঘু পরীক্ষা এবং প্রসব aan yea Vals 
জানিতে চাও, তবে FLA পাঠ FAL, 
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Oars, কালিয়া এবং are প্রভৃতি উপাদের wey 
maa কবিবার পক্ষে ডেকৃভি ব্যবহার করাই প্রশস্ত ডেক্চিতে 
বন্ধন Vier অল্প Bact ds গারে। ,পাক-পাত্র 
ভাঙ্গিয়। যাওয়ার আশঙ্ক। থাকে না । এবং অল্প সময়ে পাক 
কার্ধা সম্পন্ন হইয়া GE afer পাত্রে রন্ধন করিলে 
হাড়ি ভাঙ্গিবার বিশেষ আশঙ্কা ৷ 

arg রন করা Ta তাহা মধে মধ্যে কলাই 
করিয়া Fen আবশ্যক ; কারণ কলাই উঠিয়া গেলে, ও 
পাত্রে পাক করিলে খাদ্য দ্রব্য বিষাক্ত হইবার গুরুতর সম্ভব | 

qas পাঁত্রে রন্ধন করিতে হইলে ডাহা উত্তমরূপ de 
সই হওয়া RE আর Bers গোলা arefe রাখিতে 
হইলে খুঅগ্রে জালে পাকাইরা am উচিত; অর্থাৎ ifer 
afa R তাহাতে atar fni qo দিয়া মৃদু জালে 
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চড়াইতে হইবে। যখন তৈল বা স্বতের ফেলা অর্থাৎ 
গাজা মরিয়া আসিবে, তখন তাহাতে অল্প পরিমাণে জল 
ছালিয়া দিবে এবং উহু! gön আসিলে জাল হইতে নামা- 
ইয়া জল ren দিলেই হাড়ি পাকাইয়! লওয়া হইল । 

পাক-পাত্র AGES হওয়! আবশ্যক ভাহা যেন প্রত্যেক 
পাচক পাচিকার মনে থাকে । 

Sata ও ভাল। 

জালের দোষে অনেক সময় পাক-কার্ধ্যের ব্যাঘাত afar 
থাকে । পোলাও প্রভৃতির রন্ধন পক্ষে মৃতু জালই eg । 
অনেক FIT আবার উনানের দোষে পাক-পাত্রে Sawa আচ 
লাগে না।, অতএবন্উনান এরূপ নিয়মে প্রস্তুত কর! আব- 
শ্যক যেন পাক-পাত্রের চতুদ্দিকে সমানরূপ উত্তাপ লাগিতে 
পায়। 

পলান্ন প্রভৃতি রন্ধনে প্রথমে যেরূপ তীব্র জাল লাগিয়া 
থাকে, WE সিদ্ধ হইয়। আসিলে সেরূপ fisa প্রয়োজন 
হয় না। 

পলানের অন্নগুলি এক ফুট শক্ত থাকিতে থাকিতে Baia‘ 
হইতে নামাইয়া “দমে” বসাইতে হয়। অর্থাধ অপন্থ অঙ্গার 
পাক-পাত্রের নিয়ে ও উপরিস্থিত ঢাকনিতেট fem রাখিতে 
a 
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আপ্যূষ বা আকনি। 

পরিমিত জল মাংস ও মসলাদি হার! সিদ্ধ করিলে সেই 
জলকে A বা আকুনি কহিয়া থাকে । আকৃনির দোষ 
গুণে পোলা ওয়েব আস্বাদন ভাল মন্দ হয়। 

জীরা, মরিচ, Ami, গোটাধনে, মৌরি, ছোট ও বড় গ্রলাচ, 
লবঙ্গ, দারুচিনি, সা-জীরা, সা-মরিচ এবং বুটের দাইল প্রভৃতি 
aaa সমূহ এবং মাংস জলে স্থুলিদ্ধ করিতে ইয়। কিন্তু 
নিরামিষ পলাগ্লে মাংস ব্যবহার হয় না। উল্লিখিত মসঙাদি 
একখানি পরিষ্কার কাপড়ে টিলাতাবে afin জলসহ সিদ্ধ 
করিতে হয়। সিদ্ধ করিবার সময় পাক-পাত্রের মুখ টাকিয়া 
রাখা আরশ্যক ; নতুবা মসলার গন্ধ নির্গত হইয়া যায়। 
অধিকক্ষধ, জালের পর যখন দেখা HELA জলের ঘোরাল 
লালুছে বর্ণ হইয়া সোগন্ধ বাহির হইতেছে, তখন উনান হইতে 
পাক-পাত্র নামাইয়া Er LE লিটা তুলিয়া ফেলিলে আব- 
fa জল প্রস্তুত হইল। এই জলে পোলাও, খিচুড়ি এবং 
কালিয় পাককুরিলে অতি উপাদেয় আস্বাদন হইয়া থাকে। 





চাউল। 
সকল aera চাউলে AA পাক হয় ন!। যে সকল 
চাউল পুর।তন, me দ্বান। বিশিষ্ট, A এবং we টানিতে 
পারে পর্ন পাঠের পক্ষে মেই নকল চাউলই উত্তম । 
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অনেক সময় চাউলের দোষে পলান্ধ ন্ট হইয়া থাকে । 
নূতন fe ভাঙ্গা চাউলে পোলা রন্ধন করিলে তাহা কাদা 


কাদ!| হইয়। থাকে এবং আকিয়া যাওয়ার গুরুতর AA 
aaa সুসিদ্ধ অথচ ঝরঝরে অর্থা২ কাহারও গায়ে CIE 
লাগিবে না, এইরূপ al San qa rt 

ama পক্ষে (পেশোযারি চাউলই উত্তম) TRENTA 
চাউলেও 





তে পারে। যদিও সিদ্ধ 





অনান্য প্রকার MS 
চাউলে পলান্ন পাক করা যায় বটে, কিন্ত তাহা আতপ চালের 
ন্যায় TE টানিতে পারে না। 

গোলাওয়ের চাউলগুলি উত্তমরূপ ঝাড়িয়! বাছ্ধিয়। লা 
আবশ্যক । )হাতবাছ্ছাই করিতে পারিলে আরও ভাল 
হয়। 

of প্রকার নিয়মে পলান্ের চাউল ব্যবহার হইয়! থাকে ; 
অর্গাৎ এক প্রকার Bel না 4 ñ ys অল্প ভাঙিয়। লইতে 
as, দ্বিতীয় প্রকার প্রথমে stata উন্তমরূপ ধো 
করিয়া তাহ। বাতাসে শুদ্ধ করিতে হয়। {রে সেই শু 
চাউলে 95 ও আংদাবাট। মাখাইয়। SHH পোলাও রন্ধন 
করিতে হয়। এই দৌভ চাউলে পোলাও difera অধিক 
ঘৃত টানিতে পারে না। কথন কন আবার CHS দুইটা 
নিয়ম পরিত্যাগ করিয়। অন্য উপায়ে was পাক BER 
থাকে। wa পাকের fate Ta অন্ধ fa er মাড় 
গালিয়। সেই অৰ্দ্ধ সিদ্ধ চাউলেউ- আবার পৌলাও পাক হইয়া 
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থাকে । মুসলমানদিগের মধ্যে এইরূপ পাক প্রথ। সনধিক 
প্রচলিত। এই প্রকার রন্ধনে অধিক T3 লাগে না। 


TS ও মাখন। 


রন্ধন জব্য সুস্বাচ করিতে হইলে TE যে, তাহার একটী 
প্রধান উপকয়ণ তাহ। কাহাকেও বলিয়। দিতে হয় না। দ্বতের 
ভালমন্দ গুণাগুণের উপর খাদা দ্রব্যের উৎকর্ষতা ও অপ- 

| নির্ভর করে। Wu ইহাও জানা আবশ্যক যে, 
মন্দ ঘতে রন্ধন করিলে কেবলমাত্র যে, খাদা দ্রবা বিশ্বাদ হইয়া 
atte, এরূপ নহে, সেই খাদ্যে স্বাস্থেরও বিশেষ অপকার | 
করিয়া ভুলে খাদ্য a যে, শারীক্ধিক an বক্ষার এক- 
প্রকার ভিত্তি স্বরূপ তাহ! মনে am Ta প্রস্তুত ও ব্যবহার 
করা উচিত। 

খাদ্যে ই প্রকার TH ব্যবহার হইয়া থাকে, wells গাওয়া 
A গাওয়া অর্থাৎ গব্য gee অতি উপাদেয় । 
হিন্দু-শাস্ত্রে গব্য we অতি পবিত্র এজন্য Bei দৈব-কাৰ্ণ্যে 
DAYS *ইয়। ACF | 

ভিন্ন ভিন্ন wea আস্বাদন ও গুণের faga প্রভেদ দেখিতে 
প্রাওয়। বায়! * অনেকের মনে একটা 34 বিশ্বাস দেখিতে 
শাওয়াধ্যায়, ‘ats aa অধিক aftana দ্বত দিয়। রন্ধন করি- 
লেই Te ঠাহ। মতি উপাড়ের হইয়া থাকে, এরূপ বিশ্বাস 
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é en 
যে সম্পুণ তুল, তাহাতে আর কোন সন্দেহ a Wwe 
মসলা ভিন্ন যদিও খাদ্য দ্রব্য সুস্বাদ হইতে পাবে না। কিন্তু 
পাচকের WHT! এবং দ্বতাদিরও পরিমাণ ঠিক না থাকিলে 
কখনই তাহা ভাল হয় না। সকল প্রকার খাদ্য দ্রব্য পাক 
করিতে হইলে ঘ্বতের পরিমাণ একরূপ 

খাদ্য aca ভিন্ন ভিন্ন বর্ণ করিবার জন্য অনেক সমর 
দেখিতে পাওয়া যার, WS নানা প্রকার রং ফলান sim 
থাকে। কোন্‌ প্রকার বর্ণ করিতে হহলে কি প্রকার উপায় 








অবলম্বন করা আবশ্যক, তাহ! এস্বলে লিখিত হইল | 
এক মের পরিমিত To জালে বসাইয়া দাগ করিয়া লই৷ 





পরে তাহাতে আট আন৷ জাফরাণ দিয়া মৃদু তাপে Aes 
থাকিবে । ges উম বর্ণ হইলে far a করিম! নামা, 
an শীতল না esa whe অনবরত একটা কাটী a ave 
দ্বারা নাড়িতে হইবে। 

হরিং বর্ণ।_-ঘ্বতে হরিৎ বর্ণ করিতে হইলে আধ carey 
পালংশাক বাটিয়া তদ্বারা বড়া প্রস্তুত করিতে হহঁবে : এখন 
এক সের পরিমিত os জালে চড়াহয়। দাগ ধরা তাহাতে 








* YS দাগ করিবার নানা প্রকার নিয়ম (দাথতে পাওয়া 
বায়। স্বত জালে চড়াইয়। তাহাতে aaa few পান 
দিয়া জাল দিয়া লইলেও দ্বৃতের দাগ করা হয়। স্বত্ত জালে 
রাখিয়। তাহাতে দধি ঢালিয়। নিয়া ছুটাইয়। দাগ হয়া থাকে ı 
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ওঁ বড়াগুলি চালিয়! দিয়া মৃদু তাপ দিতে থাক, দ্বোখবে yesa 
ভরিতবর্ণ রং হইয়াছে। অনন্তর তাহা নামাইয়া কাপডে 
wifem লইলেই হইল। 

লোহিত af ।_-এক পোয়া পরিমাণে কন্কা নটে শাক 
বাটিয়া এক সের পরিমিত ws ক্ষেপণ করিয়া Sala 
উপায়ে প্রস্তুত করিলে RDA বর্ণ লাল হইবে। 

বাদামী বর্ণ ।--আট আনা জাফরাণ, এক তোলা নারি 


ফেল এক সঙ্গে উত্তমন্ধপ বাটিয়া তাহাতে একটা লেবুর ' পাতি 
fem কাগজি ) রস মিশাইয়! বড়া aes করিবে। এদিকে 
FS জালে চড়াইয়া তাহাতে ওঁ বড়া নিক্ষেপ করিয়া মৃদু তাপ 
দিতে থাকিবে, দেখিবে graa উত্তম বাদামী বর্ণ হউয়াছে। 

ws সময় দেখিতে পাওয়। যান্ত, ব্যবসায়ীগণ ক্রেত্তা- 
দিনকে প্রতারিত করিবাব জন্য পুরাতন fan মন্দ que দাগ 
করিয়। এবং বং e করিব থাকে । এজন্য VS 
খরিদ করিবার সময়” কেরলমাত্র ঘুতের রং এবং গন্ধ পরীক্ষা 
না করিয়। Saa আস্বাদন লওয়া উচিত । সচরাচর তিন 
প্রকার পরীক্ষায় স্ব নিব্বাচিত হইয়া থাকে প্রথম রং, দ্বিতীয় 
গন্ধ, DST আস্বাদন | 

অন্যান্য "পরীক্ষা অপেক্ষা ALLL মাখন জালাইয়া লইতে 

AR আর কোন সন্দেহ থাকে না। মাখন জালাইবাৰ 
সময় লরম পাক থাকিলে, যে TÍ প্রস্তুত হয়, যেই ws অধিক 
দিন Afıte তাহাতে RÍE EM থাকে । একট্র কড়া পাকের 








সৌখিন-খাদ্য-পাক। 
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দ্বত অধিক দিন রাখিলেও কোন হানি হয় ন! ৷ " ঘ্বত অধিক 
কড়াও আবার ভাল নহে। 

অরে আহার করিতে হইলে টাট্কা দ্বতই ভাল । gS খারাপ 
হইলে রন্ধনে ব্যবহার করিবার পুণের দাগ করিয়। nen 
ভাল 

মাখন ও দুগ্থের সর জালাইয়া GS প্রস্তুত হইয়া থাকে । 
কিন্তু আমরা পরীক্ষা করিয়া দেখিয়াছি, sees সরে যে দু 
GUS হয়, তাহাতে যেমন সুগন্ধ সঞ্চার হইয়। থাকে, অস্ত 
US সেরূপ হয় নী। 

মাংসাদি খাদ্য ্রব্যে অধিক পরিমাণে YE ব্যবহার কারূলে 
উহা গুক-পাক FEI থাকে । গুরু-পাক খাদ্য সকলের Aer 
হয় না। বিশেষতঃ preface উদরের পীড়া আছো; তাহা- 
দিগের পক্ষে গুরু-পাক Hey বিববং Arona করা উচিত । 

35 দ্বারা রন্ধন করিলে সেই খা (য অতি উপাদেয় হইয়া 





থাকে, তাহা বলা বাহুল্য । বোধ হয় ‘এই জন্যই পণ্ডিতের 
WERT ভোজন ভোজনের মধ্যেই গণ্য করেন নাই'। AR 
ভেদে এবং খড়ভেদে VS ব্যবহারের বাবস্থ। কর। উচিত। 

দুগ্ধ ৰা দধি মন্থন FÜR যে ঘ্বতের ভাগ পাওয়া যাঘ TRI 
কেই নবনীত বা মাখন বলে। মাখন তুলিয়া উত্তমরূপে ধুইয়। ও 
ফেটাইয়া লওয় কর্তব্য | তাহা হইলে উহা টাটকা থাকে এক 
fana হয় না। মাখন টাটকা রাখিবার জন্তু Sates re 
মিশান হইয়া থাকে। বাতাস নগ.লাগে, aH করিয়া“ কোন 








= 


পাত্র মধ্যে রাখিয়া দিলেও মাখন টাট্‌ক! পাকে; উপরে প্রত্যহ 
পরিষ্কার জল ঢালিয়া রাখিলেও মাখন টাট্কা থাকিবে ॥ 

বানি, বিস্বাদ, aie বা উত্তপ্ত মাখন অভীর্ঘ ও way 
রোগে অখাদ্য ; খাইলে আমাশয় উৎপাদন করিবে। মাখন 
বিশুদ্ধ কিনা দৃষ্ট, আম্বাদ ও গন্ধ দ্বার। ভাহ। Samen? 
জানিতে পারা যায়। বিশুদ্ধ যাখনের বর্ণ উজ্জল পীত মাথনে 
একখানি feria ছুরি শীঘ্র চালাইলে যদি ডোবার মত দেখ! 
ara, তাহা হইলে জানিবে যে, তাহাতে অনা জবা মিশান হই- 
য়াছে। বিশুদ্ধ মাখন femta দিলে সহজেই গলির! য,ইবে 
war বেশ মোলাম বোধ হঈবে। মাখনের YA অধিক দিন 
থাকে। FER মাখন ভাল-কি মন্দ গন্ধ দ্বার তাহ। SSE ut 
ঠিক fig জানা যায় না। 


মাংশ মৎস্য ও fer) 


মাংস sign efan শাবিরীরিক a কর; যার 
কারণ পশুর দেহের পুষ্টিকর ভাগ প্রায় মানব দেহের RA 
ভাগের সমান AAA মাংস সহজে জীণ হয়। 
পণ্ড শাবার্কর মাংস বৃদ্ধ পশুর মাংস অপেক্ষ। কোমল; কিন্তু 
zu পত্র geh অপেক্ষ। সহজে ad হয় না, মুব পণ্ডর মাংসই 
অধিক পৃষ্টি- কর এবং পশু mawa মাংন অপেক্ষাও অধিক 
RARE wifes” aq পশুর Mem পুষ্টি-কর বটে; কিন্তু প্রায়ই 


se সোখন-খাদ্য-পাক | 
So y — 
অত্যন্ত শক্ত, ও পণ্ডশাবক বা ফে সকল পশুকে ania আহার 
করান যায়, তাহাদিগের মাংসে অধিক জল ও চর্বি হইয়া থাকে: 
কিন্তু*অধিক বয়স্ক go এবং যে সকল Hers AE আহার 
দেওয়া যায়, তাহাদিগের মাংসে ততদুর জল ও চর্বি থাকে 
না “এবং এই মাংস অধিক আটাল e wag হয়। কচি মাংস 
অধিক নরম হইতে পারে; কিন্তু পাকা মাংসের মত পুষ্টি-কর 
নহে। এই জন্যই যুব পণ্ডর মাংসই আহারের বিশেষ উপযোগী ; 
কারণ ইহ! স্থগন্ধি ও wrie এবং সহজে জীণ হউয়া থাকে। 
পুং পশুর মাংস অপেক্ষা eter মাংস অধিক কোমল ; ইহার 
দানাও অধিক ey, সচরাচর ভাগ মেষাদি পশুদিগকে খালী 
করিলে বড় হৃষ্ট পুষ্ট হইয়া থাকে; ইহার মাংস অধিক কোমল 
এবং পুং বা ass মাংন অপেক্ষা আহারের' বিশেষ 
উপযোগী। 

যখন পশুদিগের পাল a উপস্থিত হয়, তখন 
তাহাদিগের মাংস আহাবের উপযোগী নহে। যে পণ গৃছ 
পালিত ও রীতিমত আহার প্রাপ্ত, তাহার অংপক্ষ। বন পণ্ডর 
মাংসে অল্প Oe থাকে, কিন্তু ইহ! তাদৃশ সুগন্ধি ও NA 
নহে। বস্ততঃ আহারের গুণে মাংসের খুণেক়ও তারতম্য 
হইয়া থাকে। 

বলিদান বা জবাই কর! পশুর-মাংস কম পুরু বটে কিন্ত 
অধিক সুগন্ধি ও সুস্বাদু । 

পীড়িত a উগ্র উধধাদিতে yaja মাংস ars । 


প্রথম ATACA | ১১ 

PA cme 

উত্তম মাংস পরীক্ষ। ¡—) ইছার বর্ণ AAA বা 
ঘোর বেগুণিয়া হইবে না। মাংস ফেকাসিয়া লালবর্পের হই- 
লেই জানিবে ঘে, MOT কোন না কোন রোগ ছিল। আর 
বেগুণিয়া হইলেই জানিবে যে, সে পশুকে বলিদান ai বাই 
করা হয় নাই? অথবা উহা অত্যন্ত অন্ন রোগে” মারা 
পড়িয়াছে। 

(২) উত্তম মাংসের উপরিভাগ দেখিতে শ্বেত বর্ণের হইবে। 

(ও) উত্তম মাংস শক্ত এবং হাত দিলেই রববের ন্যায় বোধ 
হইবে ; আঙুলে জল লাগিবে না। 

(৪) উত্তম মাংসে স্বাভাবিক এক প্রকার রুচি-কর গন্ধ থাকে । 

ie) ছুই এক দিন রাখিয়! দিলে উত্তম মাংস STH হইবে 
না ; এবং SE হইতে জলও সরিবে AL ar উহার উপ- 
রিভাগ om হইয়া আসিবে। 

(৬) রন্ধন করিলে মাংস অধিক কমিবে না এবং 
চিমসিয়াও যাইবে না। 

লোনা মাধু y অনেক কারণে আহারের উপযোগী ATR | 

মাংসের. মধ্যে ছাগ ও মেষ মাংস অধিক প্রচলিত। যে 
মাংসের সপ, ক্ষীণ দেহীর পক্ষে বিশেষ উপকারী । তবে মেষ 
মাংসে চর্ষি অধিক, এই জন্ত অগ্রে উহার চর্বি উঠাইয়া ফেলিয়া 
দেওয়া কর্তন» রোগী ক্রমশঃ আরোগ্য লাভ করিতে থাকিলে 
ARETE বড়া তাহাৰ পক্ষে বিশেষ উপযোগী । মেষ শাব- 
কের মাংসের আটা কম, তেজ*কম,। পুষ্টিকর শক্তিও কম, বিদ্ধ 


১২ মৌখিন খাদ্য-পাক । 


m un 


শীঘ্র জীর্ণ হইয়া থাকে। পশু হত্যার ভিন্ন ভিন্ন প্রকার UAT 
মাংসের গুণেরও তারতম্য হইয়া থাকে। 

হরিণমাংস স্গন্ধি । ইহা সহজেই ভীর্ণ হয় ; সুভর।ং উদরা- 
মরগ্রস্ত ব্যক্তির পক্ষে বিশে উপযোগী) রোগী যখন আরোগ্য 
লাভ SAS থাকে, তখন তাহার পক্ষেও এই মাংন উপকারক! 
কিন্তু বাসী হরিণ্মাংস বা যে হরিণ হত্যা করিবার AA 
পরে যে মাংস রন্ধন কর! হয়, তাহাতে আমাশর রোগ উৎপাদন 
করে। x 

মেষ ও ছাগ শাবকের মেটিয়া stal অতি সুখাদ্য ও জুগদ্ধি। 

কিন্তু ধাহার পাক শক্তি অল্প, তাহার পক্ষে উপযোগী নহে। 
জিব, ফুসফুস, ও কলিজা পুষ্টি-কর বটে, কিন্ত রোগীর পক্ষে 
অনুপযোগী । 

নান! প্রকার পক্ষীর মাংসও ACTA আহারোপযোগী : 
বিশেষতঃ রোগীর পক্ষে a a উপকারী ৷ পক্ষীর 
সকল অঙ্গ RO আহার কর! যায়। গৃহপালিত Sed মাং 
ag সুগন্ধি ও কোমল, TAG এবং অতি সহল্লেই জীর্ণ হইয়া 
থাকে. সুতরাং ধাহাদিগের পাক-শক্তি ae, তাহাদিগের পক্ষে 
ইহা/বিশেষ উপযোগী । 

বন্য Feta মাংস শক্ত ও উগ্রগন্ধী। A 
রোগীর পক্ষে ইহা উপযোগী নহে। 

হংস মাংস শক্ত; গুরু-পাক এবং তীব্রগন্ধী। ইহ্‌ (রাগী 
wreath নকে 


প্রথম পরিচ্ছেদ ১৩ 
বন্য-পক্ষী-মাংম গৃহ-পালিত পক্ষীর মাংস অপেক্ষ। সুগন্ধি, 
WAG, বল-কারক ও কোমল । ইহা সহজেই জীর্ণ হইয়া থাকে ॥ 
অতএব যাহাদিগের পাক-শঞ্চি অল্প, তাহাদিগের পক্ষে ইহ। 
বিশেষ উপযোগী । 
পায়রা ও ক্ষুদ্র ক্ষুদ্র পক্ষীর মাংস স্বভাবত: কোমল ও 
RUNG Teta আরোগ্য লাভ করিতেছেন, তাহার৷ এই মাংস 
A আহার করিতে পারেন। 
টাটকা মংস্ত অতি সুখাদ্য। অনেকে বলিয়া! থাকেন যে, 
মত্ত পুষ্টিকর নহে; fre সে ÍA ভ্রম। মংস্ত আহারে 
monza মত ক্ষুধ! নিবৃত্তি করিতে পারে না এবং মত্স্য 
অল্পক্ষণের মধ্যে জীর্ণ GEM যায়, এই জন্তই বোধ হ হয়, এরূপ 
লম হইয়া, ANF | বস্তুত: মংস্য faasa yË- কর ı অনেক 
বিজ্ঞ চিকিংসক বলিয়াছেন মে, TA, বিশেষ বল-কারক ও 
স্বান্থা-কর। উহাতে yR উ৯পাদন শক্তি বিলক্ষণ লুদ্ধি Ra 
থাকে । বিশেষতঃ HR জাতী cleats (ইলিস প্রভৃতি 
২।৪টা ভিন্ন) Agar, মাংসের মত Be নহে। ইহাতে তাদ 
effe নাই এবং উহা বহজেই জীর্ণ হইয| থাকে । সুতরাং 
AR প্রকার রোগীর পক্ষে মতসাই উপযোগী । খাহাদি। দগের 
afat ও tra ক্ষীণ হইয়াছে, তাহাদিগের পক্ষে মংস্য 
বিশেষ Sarg | 
fey RS পৃর্েই মংসোর গুণ অধিক হইয়া থাকে 
ya age ed. যাইতে পারে AAN 


3 
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= e 

বা খাড়ীর মহস্য অপেক্ষা গভীর সমুদ্রের মহস্য উৎকৃষ্ট । 
মিঠা জলের মৎস্যের মধ্যে ডোবা বা পক্ষিল AGRA কি বিলের 
AQ অপেক্ষা গভীর স্বচ্ছ জলাশয়ের মৎস্যও উতক্ষ্ট। যে 
জলাশয়ের তলায় বালী বা কাকর থাকে, সেই জলাশয়ের 
IHR উত্তম। 

যে মতস্য শক্ত অর্থাৎ টিপিলে নত হয় না, সেই মৎস্যই 
টাট্‌ুক।। মাংসের ঝোলের যে গুণ, মংস্যের ঝোলেরগ প্রায় 
সেই সকল গুণ আছে। 

faz ব্যতীত যে সকল RA ব! GATA খোল। আছে, 
সে সকল অন্তান্ত মংস্যের ন্যায় সহজে জীর্ণ হয় না; বাহা- 
দিগের পাক-শক্তি অল্প তাহাদিগেয় আহাধ্য নহে। 

AMET ও” ee বেনন NETT ও তেনানী amar 
তৃপ্ত-কর বটে। কিন্ত বাহাদিগের পাক-শক্তি ক্ষীণ, তাহাদিগের 
পক্ষে উপযোগী নহে। went পঁডুডত বাঁক্তি গল দাচিংড়ী 
estay আহার করিবেন a1 অধিক কি, অনেক সুস্থ 
ব্যক্তিও ছির্কা প্রভৃতি জারকে aa গল দ্রাচিচুড়ী gregi 
খাইয়া হজম করিতে পারেন না। 

ছোট চিঙড়ী এবং গুগ্‌লি প্রভৃতি গলদা ও. test 
অপেক্ষা সহজে জীর্ণ হইয়া যায় ; কিন্তু রোগীর SRG নছে। 

কচ্ছপের সপ অতি খাদ্য ও সুস্থাছ। স্নয়ে সময়ে অল্প 
সরিমানে আহার করিলে ইহাতে রোগীর বল বৃদ্ধ করে 

fare বল-কারক। যাহার্দিগের পাকি ক্ষীণ, Sea 











ম পারচ্ছেদ। st 


A — 
সহজে fags হজম করিতে পারে। বৈশাখ হইতে আশ্বিন 
পর্য্যন্ত বিস্থকের গুণ অধিক দেখা যায়। 

অঙ্গীর্ণ, কাস ও আমাশয় রোগে fae ও ছোট ছোট 
হুগলী বিশেষ উপকারক। পোয়াতী স্ত্রীলোক বা! ধাই যদি 
fas আহার করেন, তাহা হইলে ভাহাদিগের নিজের শরীর 
সবল হয় এবং স্তন দুক্ষেরও গুণ বৃদ্ধি হয়। 

PISS শশক মাংস কতকট! গৃহপালিত পক্ষীমাংসের 
মত। উহা পুষ্টি-কারক এবং সহজেই জীর্ণ হইয়া থাকে। বুদ্ধ 
শশকের মাংস সহজে জীর্ণ হয় না; সুতরাং উহা রোগীর 
AR নহে। 

fene মন্ুষোর খাদ্য। বদি খোলা সমেত খাওয়া যাইত, 
তাহা হইলে, দেহ-বৃদ্ধি ও ওক্ষার জন্য খাহা- কিছু আবশ্যক, 
ডিস্বে সমুদায়ই পাওয়া যাইত । কাচা বা অৰ্দ্ধ সিদ্ধ অবস্থায় 
খাইলে ডিম্বের ots, cin আর পুরা সিদ্ধ অবস্থায় খাইলে 
পীতভাগ সহজে জীর্ণ হয়। ফলতঃ কাচ! বা অৰ্দ্ধ সিদ্ধ fo 
সহজে হজম BEM থাকে । একটা টাটকা for এক বা দেড় 
পোয়া aca টালিয়া উত্তমরূপে ফেটাইয়া লইলে, Sess পুষ্টি- 
কর আহার প্রস্তুত হয়। রোগীর পক্ষেও এই খাদ্য বিলক্ষণ 
উপকারী । ইহাতে একটু চিনি ও গন্ধ aay মিলিয়া লইলে, 
আস্বাদ আর নি হয়। কিন্তু মদা মিশ্রিত wal উচিত নহে। 

mayen ডিম্বের গুণের অন্যথা হইয়া থাকে। ডি 
টাটকা কি পুরাতন পরীক্ষা! করিতে হইলে, এক তোলা আন্দাজ 





১৬ দৌখিনখাদ্য-পাক। 
a 
লবণ এক গোয়া আন্দাজ জলে ee feeb উহাতে 
ফেলিয়া দিবে । fer টাটকা হইলে ডুবিযা। যাইবে আৰ 
খারাপ হইলে ভাসিতে থাকিবে। আলোকে ধরিয়া ডিম্ব 
টাটকা কি বাদী পরীক্ষ! করা যাইতে পারে ! টাটকা হইলে 
Tara ভিতর বেশ পরিক্ষার আর বাদী হইলে ঘোল! দেখাইবে i 
আরও এক পরীক্ষা টাকা ডিমের মধ্য ভাগ পরিক্ষার £ 

fee বাসী ডিমের উপারিভাগ পরিস্কার ॥ ডিম টাটকা রাখি- 
বার অনেক উপায় কর। হয়, কিন্ত ফল তেমন হয় না। কেহ 
কেহ গরম জলে একবার ডুবাইয়। রাখিয়। দেয়, কেহ কেহ চুণের 
ছলে ডুবাইয়া রাখে, কেহ কেহ PIU লবণের মধ্যে রাখিয়া 
দেয়; কেহ বেহ উপরে মোমের লেপ দেয়; কেহ কেহ 

















Tees ভিজাইয়া*রাখে | 

মুরণীর ডিম অপেক্ষ। হাসের ডিম বড়। হাসের ডিমের 
eS re 4 

sae কিছু অধিক কড়া । আর gaa ডিম অপেক্ষা হা।সের 

ডিমে ফিকিভাগ ma ও তৈল অধিক আছে। 


পাক পরিভাঘা | 


গোশনরিত জলে ভিভাইয়। অথব। সিদ্ধ করিয়া হস্ত দ্বারা 





দলিলে পরিষ্কার হইয়া থাকে। ভাহাকেই WRG TT ) 

আন্ত ধনিয়া দুই প্রহর জলে ভিজাইয়। পৰে জল KIEN 
তৃপ্ত বালিতে sl হন্ত দ্বারা দলন করতঃ পরিক্ষার'করিলে 
তাহাকে ধনিয়া কহে। 


প্রথম পরিচ্ছেদ। >: 








রন্ধন e ধনে জলে না ভাইয়া কড়া অথবা হাতায় 
গরম করিয়া লওয়। ভইরা থাকে | 
এলাচ বণিলে ছোট বা গুজরাটি এলাচ 


FACS হইবে ৷ 

গন্ধ অব্য বা গন্ধ মসলা শব্দে সমপরিমাণ এলাচ RE 
চিনি মিশ্র বুঝিতে হইবে | 

নিকিভাগ লঙ্কা পূর্বোক্ত মরিচের সহিত নিশ্রিত করিলে 
এই মিশ্র পদার্গকেও মরিচ বুঝিতে হইবে | 

হি, এক ভোগা, arm ছুই তোলা, মরিচ চারি তোলা, 
জরা আট তোলা, eam দোল তোলা, ধনে বত্রিশ তোলা, 
এই way সমূহ বথাক্রমে feed করিয়া মিশাইলে তাহাকে বেশ- 
বাব কহে। 

ARS বেশবাব পরিমিত জলে A কাপড়ে ছাকিয়া 
লইলে খে জল হয় তাহাকে কাশমন্দ কহে। 

তৈল fee we Persia Staal নইলে সেই তৈল বা 
QET করাল FTE l 

এক আনা এলাচ, ছুই আন! লবঙ্গ, দুই আনা দারুচিনি, 
আধ রতি কপুর, এক রোর। FEN এবং সাড়ে চারি আন৷ 
মরিচ লিখিত agafa চূর্ণ একত্রিত করিলে তাহাকে উদ্ধ লন 
কছে। 

tara RR কোনে agafa fora উল্লেখ না করিয়া 
cara am বলিলে Sel বাট। বা চূর্ণ বুঝিতে হইবে i 

শিখা রহিত র্ধনোপণুক্ত WHS TUITA বলা যায় । 
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জলন্ত নয় এরূপ বহুল অগ্নিধিশিষ্ট উনানের পরি পাক- 
পাত্রাদি স্থাপন করিলে তাহাও Gerais নামে অভি'হত হইতে 
পারে। 

পনর ষোল অঙ্গুলি উচ্চ এবং ছুই বা! আড়াই হাত বেড় 
খুটেরসজ্জিত ও.পে আগুগ জালিলে তাহাকে ঘু'টের পোর কহে। 

একটি হ'ডিতে আধ হাড়ি জল পুরিয়।, পরে এক থও 
এক পুরু বনজ TH) এ হ'।ড়ির মুখ ঢাকির। এ কাপড়ের Md- 
ভাগ হাড়ির কঁ।ধের চারিদিকে যদি এরূপ করিয়। বাধা যায় 
যে, কাপড়ের মধ্য স্থানে একটি ঝোল। ইহয়া IA মধ্যে 
কুলিয়। জল হহতে ছয় HIS GÍA উচ্চে থাকে, তবে Grice 








QA কহ! বায়। 


কোন অব্য বাণ্প্যপ্তে পাক করিতে হহলে ভাহ। Ë qaa 





গ্রোলেতে স্থাপন করিয়া aa চাপ। fem হাঁড়ির নীচে উত্তাপ 
দিতে হয়। 

পাক-পান্রে অল্প জল দিরা তাহ(র'উপরে ঘাস বিছাইর। 
way স্থাপনের Saw করিলে এ পাক-পাত্রের নাম জলযন্ত্র । 

কোন BA এ ঘাসের ভপর ATT সরা চাপা fan পরে 
নীচে তাপ দিতে থাকিলে তাহ। ARA পাক করা হইতেছে 
কহা যায়৷ 

জলযন্ত্রের মধ্যস্থ বস্তু তাপে কঠিন হলে তাহা পাক হই" 
স্থাছে জানা যুয়। 

ঝালুকা পুর্ণ হাতির নাম বাৰুকাবন্ত । 





কোন de বালুকাযন্তরে পাক করিতে হইলে সেই বস্তুর চারি- 
দিকে এক wga পুরু করিয়। মাটার লেপ দিবে । পরে Ge 
হাড়ির বালির মধ্যে প্রবেশ করাইয়া ও উহার উপরে বালি 
চাপা fan হাড়ির নীচে উত্তাপ দিবে। মাটীর প্রলেপ ae 
বর্ণ হইলে এ বস্তু নামাইয়া প্রলেপ তুলিয়। ফেলিবে। এরূপ 


পাকের নাম বানুকাযস্ত্রে পাক। 

অল্পক্ষণ পাকের পর মাংস হইতে অস্থি বদি অনায়াসে 
ছাড়িয়। যায়. তবে ওঁ মাংস সিদ্ধ কহ! যায়। 

মাংসপেশী সকল অনায়াসে পরস্পর বিচ্ছিন্ন হইলে এ 
মাংস সুসিদ্ধ হইয়াছে জানিতে হইবে। 

মংস্যের সের প্রতি ছুই আনা সোহাগ! দিয়া মৎস্য খণ্ড- 
খুলি মাধিয়। এক ঘণ্টা ঢাকিন! রাখির্লে। পরে জলে সিদ্ধ 
করি৷ বলক উঠিলে রাখাল শসার গুড়া দিয়া পাচ মিনিট 
পরে নামাইবে। «rabo হইলে OA সহিত যে 
জলভাগ থাকিবে È জলের নাম মংন্তের ara fe | 

ASA মাংস সিদ্ধ করা হয় সেই জলের নাম মাংসের 
আখ .নি। 

মাংসের প্রতি এক সেরে ধনে বাট। আড়াই তোলা, লবণ 
এক তোলা ও Sham ab) হুই আনা fam জলে সিদ্ধ করিলে 
পর থে জল RAR থাকে তাহার নামও মাতসর আথনি। . 

বিশেষ ean না বলিলে তৈল শব্দে সরিষার তৈল 
বুঝিবে। 


সোখন-খাদ্য-পাক। 
m nn 


Tor পোরে ge জাল দিয়া সেই ছুধে দই পাতিবে। 
চারি প্রহরের পর মাখন বাহির করিয়া অগ্রিতাপে ye 
প্রস্তুত করিবে। এই qe মজিষ্ঠার ন্যায় zat, সুগন্ধি ও 
সুখাদ্য। 

কিনি ও লেবুর রসের ABA সমান লইবে। প্রকরণ 
বিশেবে যদি অল্লাধিব্যের প্রয়োজন হয় তবে সেইখানে তাহা 
লিখিত হইবে। 

এই গ্রন্থের প্রায় সন্ধত্রই প্রধান দ্রব্যের পরিমাণ এক দের 
গ্রহণ করিয়া তদনুসারে ADD দ্রব্য ও মসলার পরিমাণ লিখিত 
হইয়াছে MIKEN ইচ্ছান্ছসারে এই হারে জরব্যাদির পরি- 
মাণ বাড়াইতে ও কমাইতে AKIT] ভোক্তার Braga ও 
ইচ্ছান্সারে ঝাল ওলবণের কিঞ্চিং ইতর বিশেষ aa qta i 
amg ও লশুনাদিও ভোক্তার ইচ্ছান্থুনারে দেওয়া বা না 
দেওর। যাইতে পারে। 

কোন্‌ দ্রব্য পাকে কি পরিমাণ জল দিতে হয় তাহার একটা 
সঙ্কেত নিয়ে লিখিত হইল। প্রচলিত পরিমাণ পাক-পাত্রে 
প্রলেহ করিতে হইলে জলের পরিমাণ দুই সের হইতে পাঠ সের 
পর্য্যন্ত ওজনের হইলে মং) মাংস্যের উপর দুই অঙ্গুলি। কচ্ছপ * 
মাংসের উপর তিন yf এক বংসর পৰ্য্যাপ্ত বয়স্ক হইলে 
পৃক্ষিমাংসের উপর তিন অঙ্গুলি। এক বর্ষ, বয়স্ক হইপে 
ছাগাদি ম২স্যের উপর চারি অঙ্গুলি । 





রদ্ধনে ব্যবহার্ধ্য মসলা সমূহের গুণ। 


আমর! যে সকল দ্রবা আহার করিয়! থাকি, তংসমৃদায়ের 
গুণাগুণ অবগত হওয়া অতীব আবশ্যক | কারণ খাদা KUITA. 
সহিত আমাদের শারীরিক ATA অন্তি নিকটতর ATA 
eral যদি জানিতে পারেন এই ত্রবা তাহার aaa সম্পূর্ণ 
ত্যাগ Fam WRIT 











Rad, তবে তিনি অনায়াসেই তাহা 
ব্যবস্থা করিতে পারেন ı FAT খাদা ভ্রব্যের গুণাগুণ জ্ঞান্ত 
হওয়া প্রত্যেক ব্যক্তির পক্ষে সমান গ্ররোজন | এজনা এই 
প্রবন্ধে রন্ধনোপযোগী মসলাদির গুণ লিখিত হইল ৷ 
ছোট এলাচ ।-_বৈদ্য-শান্তৰে ছোট এলাচের গুণ যথ।, 
রসে কটু, শীতল, লঘু, বাত-লাশক এবং FH, শ্বাস, কাশ, অর্শ ও 
মৃত্ররুচ্চ, প্রভৃতি কতকগুলি রোগে উপকারক বলিয়। অভিহিত 
হইয়া 
এলোগ্যাথিক ও হোমিওপ্যাথিক মতে ছোটএলাচের গুণ 
wine বায়ুনাশক 1 
বড় এলাচ ।--হহা রসে ও পাকে কট, আগ্রের, লঘু, 
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wa, উষ্ণ, cing, পিত্ত-নাশক এবং দুখিত রক, কপ, স্ব স, 
তৃষ্ণা, হৃছাস,* বিষ, বমি, কানৰ, শিরোরোগ, বন্তিরোগ ও 
FABRA 

ES A aE, forse, axe 
UFA এবং INNA ও তষ্চার HRERS 


ar সৌখিন-খাদ্য-পাঁক। 








এলোপা!খিক মতে আগ্নের, উত্তেজক, বায়ু-নাশক ও Fue 
লঙ্গোচক। জর্ম্মাণ দেশীয় চিকিৎসকদিগের মতে ইহা জরায়ু 
MEIST | 
তেজপাত্র |__ইহার গুণ মধুর, ঈষৎ তীক্ষ, উষ্ণ, 
PR, লঘু এবং কফ, বাত, অর্শ, gata, অরুচি ও পীনাস' 
রোগের উপশমক ı 
egy বা জাফরাপ__কট, fre, বাণের পসাদ-কর, নতি, 
fait এবং শিরঃপীড়া, ব্রণ, দেহস্থ কীট, বমি ও ব্যঙ্গ নামক 
রোগের শাস্তি-কারক। 
এলোপ্যাথিক মতে উন্দেজক এবং বায়ু-নাশক | 
লবঙ্গ |— 25, fom, লবু, চক্ষের হিত-কর,* শী 





দীপন, পাচন রুচি-কর এবং কক, পিন ও দুষিত রক্তের শাস্তি- 
কারক | লবঙ্গ সেবনে তৃষ্ণা, ef আধ্বান ও শুলরোগে 
শ্রতিকাঁরক এবং শ্বান, কাস, Sal ও ক্ষয়রোগের শান্তি হয় । 
এলোপ্যাথিক মতে আগ্নেয়, উত্তেজক ও বাযু-নাশক | 
জৈত্রী 1 লঘু শ্বাছু, কটু, উষ্ণ, রুচি-কর, বর্ণে গ্রসাদ- 
কর এবং কফ, কাস, বমি, শ্বাস, তৃষ্ণ, কৃমি ও বিষে শান্তি- 
ক্কারক। 
এলোপ্যাথিক মতে আগ্রেয়, উত্তেজক, ay apta ও আক্ষেপ 
Tanas এবং'অধিক মাত্রায় মাদক। 
গোলমরিচ |-_কটু রস বিশিষ্ট, Sow, দীপন, কক 


প্রথম পরিচ্ছেদ । ২৩ 
eg 
বাত-নাশক, উষ্ণ, Preah, রুক্ষ এবং শ্বাস, শুল, ও ক্বমি- 
নাশক । SIE মরিচ আহারে কটু হইলেও পাকে মধুর, গুরু, 

Bas Sie গুণবিশিষ্ট ও com প্রসেকী । 

এলোপ্যাথিক মতে অল্প মাত্রায় আগ্নেয়, বাযুনাশক ও উত্তে- 
জক। da va ধমনী চঞ্চল হয় এবং a ক্রিয়া বৃদ্ধি 
হয়। অধিক মাত্রায় পাকাশয় ও অস্ত্র মধ্যে প্রদাহ উপস্থিত 
করে। 

লঙ্কা | লঙ্কার গুণ রুক্ষত্ব, FOIE এবং পিন্তনাশিত্ব। 

এলোপ্যাথিক মতে আগ্নেয়, সেবন করিলে ধমনীর A 
বুদ্ধি করে এবং পাকাশয়ে উষ্ণতা জন্মায় । অধিক মাত্রায় পাকা- 
শয়ে ae উপস্থিত করে।' বাহ্য প্রয়োগে চর্শে উষ্ণতা 
সাধন কর্মে । জননেক্রিয়ের উপর ইহার উত্তেজন ক্রিয়া প্রকাশ 
পায়। 

Pra |-*জীরা তিন প্রকার অর্থাৎ গুরু, PR এবং 
কাল। এই fafau Stata গুণ এক প্রকার । জীরা রুক্ষ, কটু, 
উষ্ণ, দীপন, লু, সংগ্রহ, Pr, মেধ ও দৃষ্টি প্রলাদ-কর, 
গভাশয়ের শোধনকারী, পাচক, TH, রুচি-কর, PTA এবং জর, 
masts wert, ex, ছন্দি ও অতিপার প্রভৃতি রোগের 
শাস্তি-কারকু। 

AI ।-_বাভ ও ma শাস্তিকারক এবং জর-নাশক | 

FA ক বা rear কি, SN, TU, লব, 


২৪ সৌখিন-াদ্যপাক। 
nn —— 
তিক্ত, কটু 30, দীপন, পাচন, cave, গ্রাহী,পাকে TR, 


fanaa এবং তৃষ্ণা, দাহ, বমি, শ্বাস, কাস অর্ণ, আস, BH 
ইত্যাদি রোগের শান্তি-কারক। আর্দ্র ধনে পিত্ত-নাশক ! 
এলোপ্যাথিক মতে SCAT, উত্তেজক ও বায়ু-নাশক | 

Te 1-88, পাচন, কচি-কর, CR, বাত ও mar 
শাস্তি-কারক, পিন্ত-বন্ধক। fee সেবনে শূল, গুন, উদর ara 
"' কৃমি নিবারণ হইয়। থাকে। 

এলোপ্যাথিক মতে ক্সায়বীয় উত্তেজক, আক্ষেপ নিবারক, 
ee নিঃসারক, কামোদ্দীপক ও কৃনি-নাশক। অনু মাত্রায় 
CAIA করিলে পক্ধাশয়ের DPT) বোধ হয় এবং É, AMT ও 
fama ইহার দুর্গন্ধ নিগত হইয়া'থাকে । উহার কোন উগ্রত। 
নাই। অধিক, মাত্রায় সেবন করিলে শিরঃপীড়া ও 'শিরোঘর্ণন 
উপস্থিত করে। 

রধুনী A, অপাচক, তিক্ত, গুরু, Un, am, 
ঘায়ু-নাশক এবং শোষ, শ্বাম, বায়ু রোগ, অর্শ, বাত, 49, কাস, 
জর, রোগের শাস্তিকারক। 

- হুরিদ্র|। | হরি! কেবলমাত্র যে, ব্যঞ্জনের বর্ণের জন্ত 
ব্যবহৃত হইয়া থাকে এরূপ নহে। উহার ‘ete fags) 
wem কট রস, তিক্ত, em, উষ্ণ, qar figure, বর্ণের 
প্রসাদ-কর এবং চর্মরোগ, নেত্র AS. শোথ, পানু ও ae 
SR । 


প্রথম পারচ্ছেদ | Rt 


০০০০০০০০০০০ 


আদা ধ-_আর্্ক ৰা আদা বাঞ্জনের আনাস বৃদ্ধি করে। 
aide com, গুক, Ar, উষ্ণ, দীপন, Fr, ey ও qt 
নাশক। COTS AH লবণ-সংঘুক্ত আর্জক ভক্ষণে বিশেষ 
উপকার হয়। eta অগ্রি-সন্দীপত হয়, আহারে Th জন্মে 
এবং জিহ্ব! ও কণ্ঠ বিশোধিত হয়। কুষ্ঠ, ate, F5 E 
পিত্ত, জর ৪ দাহ প্রভৃতি রোগে এবং শ্রীক্ম ও শরৎকালে 
আর্ক ভক্ষণ হিত-কর। 

তিল ।--কোন কোন deta মসলার ম্যায় তিলও 
ব্যবহার হইয়া থাকে । ge তিল, রক্ত তিল এবং শ্বেত তিল, 
তিলের মধো এই কয়টি শ্রেণীভেদ আছে। pe তিলের গুণ 
apa, fees, wey, কফত্ব, পিন্তকারিহ, MEAR এবং 
SIT age ইহাতে স্তন দুগ্ধ রুদ্ধ করিয়া থাকে । হিন্দুদিগের 
fagara অর্থ[ৎ তর্পণাদিতে ইহা অতি প্রশস্ত ı 

সরিষা AFA প্রকার ব্যঞ্জনে ইহা ব্যবহার হয় না।' 
বাটা সরিষ! বাঞ্জনে ax আস্ত সরিষা অধ্বলাদির সন্তলনে 
লাগিয়া থাকে । সরিষা বাটা অধিক হইলে ব্যঞ্জন আতিক্ত 
eat 

মৌরী ates মতে মৌরীর গুণ রোচকত, শুক্র- 
বারি এবং দাহ ও রক্তপিত্ত-নাশকত্ব। 
" এলোপ্যাথিক মতে উহা আগ্নেয়, উত্তেজক ও বায়ু 





কঃ 


এবং উদরাধ্যাস e শৃলাদি রোগের উপকারক। A দারা 
কাশের উগ্রতা দমন হয়। 


দ্বিতীয় পরিচ্ছেদ। 


খেচরানন প্রকরণ | 

খেচরান্ন বা খেচ্ড়ী অতি প্রাচীনকাল হইতেই হিন্দু AAR 
প্রচলিত আছে। কোন্‌ সময় হইতে এবং কাহার দ্বার! যে, 
এই উপাদেয় খাদ্য প্রস্তুত করিবার উপায় প্রকাশিত হইয়াছে 
তাহা জানিবার কোন উপায় নাই । খেচুড়ী নানাবিধ) ভিন্ন 
ভিন্ন নিয়মে È সকল খিচুড়ী রন্ধন করিতে gal কেবল যে 
রন্ধনের ভিন্নতান্থমারে faga প্রকার ভেদ ga থাকে 
এরূপ নহে; for ভিন্ন প্রকারের খিচুড়ীতে ভিন্ন ভিন্ন aa 
বাবহারের সহিত রন্ধন প্রণালীরও বিস্তর গ্রভেদ দেখ! Wet 

খিচুড়ী যে we wiel পূৰ্বেই Seles Gas 
faa ভিন্ন প্রকারের খিটুড়ীর পৃথক পৃথক আস্বাদন I মোটের 
উপর বলিতে গেলে খিচুড়ী অতি qatar! fogón একটা 
বিশেষ সুবিধা এই me উহা হি গ্রস্তত Be বার এবং 








অন্ত কোন প্রকার ব্যঞ্জনের সাহায্য না হইলেও অনায়াসেই 
আহার করা যাইতে পারে। এই খাদ্য অতি গুরু-পাক ও পুষ্টি 
1 নানাবিধ মসলা, ya এবং চাউল সংযোগে Cábala 
abia হইয়া উঠে । বিশেষতঃ Sera মাড় গালিতে হুর 
না; সুতরাং উহাতে অধিক পরিমাণে বল-কারক পদার্থ বর্তমান 
থাকে। 

casata পাকে চাউল ও দাইল অর্ধ সিদ্ধ হওয়ার পর হই 
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তেই উহা efaa বা আাকিয়। যাইবাঁর বিশেষ সন্তাবনা থাকে, 
এজন্য সেই সময় হইতে মৃদু জাল দিতে হয়। 

গরম গরম casata আহার করিতে ভাল । শীতল হইলে 
Taj বিশ্বাদ হইয়া থাকে। AUT দমে বসাইয়া রাখা আবশ্যক t 


মোগলাই খেচরান্ন I 


এই থিছুড়ী রাধিবার নিয়ন এইঃ--যে পরিমাণ দাইল লইবে 
তাহার নিকি চাউল দিবে অর্থাৎ বদি দাইল এক মের হর, তবে 
চাউল এক পোয়া হুইবে। আর যে পরিমাণে দাইল হইবে তাহার 
Breage লাগিবে। যে নকল aay লইয়া! খাদ্য দ্রব্য প্রস্তুত 
করিতে হয়, তৎসনুদার্ উত্তমন্ধপে পাঁরিফার করিয়া veal 
atra | 099 চাউল g দাইল বেশ করিয়া বাড়িতে হইবে। 
আমাদের অপেক্ষা হিন্দুস্থানিদিগের এ বিষরে অনেকটা উন্নতি 
দেখিতে পায়! যার। তাহার! চাউল ও দাইল প্রায় হাত 
বাছিয়। লইর্থাকে। আমাদের মধ্যে সেরূপ নিয়ন' দেখা 
যায় না। হিন্দুস্বানিদিগের এইরূপ atfen লইবার “R 
যে, অতি উত্তমু তাহা কেনা স্বীকার করিবেন? এদেশে 
প্রণালীটী প্রচলিত হওয়া অতি আবশ্তক। খিচুড়ীর চাউল: 
দাইল এঁরূপে জাছিয়। লইলে ভাল হয়। হাতবাছাই কিবা 
অনুবিধধ৷ হইলে sata করিয়া ভাল রা বাড়িবেঞ চলিতে; 


Ry সৌখিন-খাদ্য-পাঁকি। 





পারে। চাউল fea দাইলের ge ঝাড়িয়। ete করিয়া 
ধাছিরা না ফেলিলে, তৎসমুঙ্গায় আলে গিয়া fatal হাড়ির 
তলায় ধরিয়া যাইতে পারে। অনন্তর চাউল ও দাইল ঝাড়া 
ও বাছার পর বেশ করিয়া অধিক জলে ধুইতে হইবে । অনেক 
স্থানে যে ধুচনী করিয়া পু্ধরিনী প্রভৃতি জলাশয়ে চাউল বুইবার 
রীতি আছে, সেই APSR wie, sta; কারণ অধিক জলে 
ধুইলে অপরিষ্কার-জনক পদার্থ সকল geal যায়। জলা- 
শয়ের অভাবে অধিক জল ঢালিয়া দুই তিনবার ধুইলেও 
চলিতে পারে। চাউল ও দাইল ভাল করিরা ধৌত হইলে তখন 
যাহাতে তাহ! ত জল ঝরির পড়ে, এরূপভাবে কোন পাত্রে 
রাবিতে হইবে । কলাপাতা, থালা fea মাটাতে পুক করিয়। 
কাপড় পাতি তাহার উপর উহ! পাতল! করিরা, ছড়াইয়! 
দিলেও চলিতে পারে। মধ্যে নধ্যে আবার উহা ছাত feat 
নাড়ির! sipan দেওয়া আবশ্যক ৷, নাড়িয়া চাড়িয়া দিলে 
চাউল ও দাইল sab পালট হইয়া" ঝতাসে জল শুকাঈয়া 








MUS হইলেই শুদ্ধ হইয়াছে মনে করিতে হইবে । আন্দাজ 
এক ঘণ্টাকাল al অবস্থার রাখিলেই উল! os হইতে 
পারে। 

কেহ কেহ মোগলাই খিচুড়ীর চাউল ও দাইল এরূপ 
করিয়া অদৌ ধৌত করেন না, তাহারা অমনি ঝাড়িয়া লই- 
ere fags রন্ধন করিয়া থাকেন। PAPEL CT রকমেই 
হউক না কেন afeta করাই প্রয়োজন। A fag- 
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ডীতে guia চাউল, দাইল এধং TS লাগিয়া থাকে, 
পুর্বে তাহা উল্লিখিত হইয়াছে। 

সকল প্রকার চাউল feat দাইল দ্বার! যে, Sara AEM 
হয় এরূপ নহে | যে নকল চাউল এবং দাইল অধিক পরিমাণে 
ঘ্বত টানিতে পারে তদ্ধারাই উত্তম খিচুড়ী হইর! থাকে ॥ এজন 
খাড়ীমুক্থরি, বুট, অড়হর প্রভৃতি দাইল দ্বারা উত্তমরূপ 
মোগলাই Faget হইতে পারে। এ প্রস্তাবে খীড়ীদুস্থরি 
দ্বারা খিচুড়ী প্রস্তুতের বিষরই লিখিত হইতেছে । চাউলের 
মধ্যে পেশোয়ারি ও দাদথানি প্র উত্তম। 

চাউল, দাইল ও 78 যেমন প্রধান উপকরণ AAA 
আরার করেক প্রকার war না হইলে খিচুড়ী কোনক্রমেই 
ভাল হয় না। asy ধানে; (dea, লঙ্কা, গোলমরিচ, Sat 
efam a জাফরাণ, লবঙ্গ, আদা, cof এলাঢ, দারুচিনি, 





পিয়াজ * লবণ, দধি, sr, বাদান, কিন্মিস্‌, পেস্তা! ও 
মাংন প্রভৃতি লাগিয়। এ 








* বাহার! পিয়াজ ও aya পাপ-দনক খাদা মনে করিয়! 
থাকেন, তাহার) উহ! পরিত্যাগ করিয়া অন্তান্ত মসলা! দ্বারা 
রন্ধন করিতে পারেন, তাহাতে কোন হানি হয় ন! পিয়াজের 
*একটী গুণ এই যে, RTT TAAL অল্প হইলেও কোন ক্ষতি হস 
না, একা Pag নকল প্রকার মসলার উপর উঠিয়া বসে । 
FANTE এক প্রকার আশ্বাদনেরও Bests) সম্পাদন করে ॥ 
যাহার! Prag চ সংযোগে RESI, মাংস কিন্ব। পোলাও রন্ধন 
করিয়। ভক্ষণ করিয়া থাকেন, পিয়াজ ভিন্ন তাহাদিগের জিহ্বায় 
অন্ত প্রকারণ্সমলালংযোগে রাধা তরকারী আদৌ ভাল লাগে 
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ae টি টির রি 


যে প্রথালীতে মোগলাই খিচুড়ী রন্ধন ক্লুরিতে হর, 
এক্ষণে তাহা লিখিত হইতেছে । Bre রহিত এক সের মাংস 
me আকারে কুটির! চারি ঘের জলের সহিত একটা 
হাড়িতে করিয়া উনানে enka যদু জাল দিতে হুইবে। 
Bara জল গরম হইতে থাকিবে, তাহাতে ছে'চা ধনে দুই 
ctal, Aal ছেঁচা এক ভোলা, জাফরাণ এক cetan, জাফ- 
acta অভাবে বাটা fa ছুই তোলা দিয়া একখানি সরা 
দ্বার! & হাড়ি মুখ বন্ধ করিরা দিতে হইবে। সরার অভাব 
হইলে অন্য কোন পাত্র দ্বার! ঢাকিয়! দিলেও চলিতে Afra t 
এইরূপ ভাবে ইাড়ির মুখ ac করিয়া কিছুকাল জাল দিলে জলের 
ভাগ Sham আমিবে। যখন দেখা যাইবে এক মের জল কিয়া 














মাত্রায় ajasta কর! উচিত ara‘, fare 
[র করিলে দুখে, ঘন্মে এবং মল ও মূত্রে 
অত্যন্ত ÅR হইয়া থাকে । বোধ হয় ই হিন্দু- 












Farsa atay উহার বাবহার অপ্রচলিত ABRES বঙ্গদেশে 





ক্মাজ কাল হিন্দ্‌ পরিবাঃদিগের মধ্যে afat গরিমাণে পিয়াজ 
ব্যবহার হইতে আরম্ভ হইরাঁছে, কিন্তু রন্গুনের ততট। ব্যবহার 
দেখা বার না। আবার পশ্চিম প্রদেশে আনেক ক্ষত্রিয় প্রভৃ- 
fare aga ব্যবহার করিতে দেখা যার, কিন্তু তাহারা! পিরাজ, 
ব্যবহার EA জ্ঞান করিয়! থাকেন। সে যাহা er যাহারা 
Para ব্যবহার দুষা বিবেচনা ন! করেন, Siaa Ea 
দ্বারা রন্ধন করিতে পারেন । আর ধাহার। ER ত্রান করেন, 
Sal উহ! ত্যাগ করিবেন, (es তাহাতে আঁম্বাদের কিঞ্চিৎ 
তারতম্য হইয়া উঠিবে। 
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আসিয়াছে, par ছোট এলাচের Mal দুই আনা পরিমাণ, 
দারুচিনি কুচি কুচি করিয়া চারি আনা, লবঙ্গ চারি আনা ওজনে 
উহাতে দিয়! has হাড়ির মুখ ঢাকিয়। দিতে হইবে এবং 
যখন আর এক সের জল মরিয়! জাদিয়াছে দেখা যাইবে, তখন 
a হাড়িটী উনান হইতে areal wey স্থানে অন্ততঃ এক 
ঘণ্টাকাল রাখিতে হুইবে । এই সময় হাড়ির মুখ An 
স্থগন্ধে ঘর আমোদিত হইবে। পাচক ও পাচিকাদিগের মনে 
রাখা উচিত, শাড়ির মুখ যেন ঢাকা থাকে, কারণ মুখ খুলিয়া 
রাখিলে Beta গন্ধ বাতির gan বায় । পুর্ন গন্ধ বাহির হইলে 
আহারের নময় উহা উপভোগ করিতে পারা যায় না। 






* অনন্তর হাড়ির জল অ: য়! আনিলে তখন হাতে 





করিয়া quen fe কচলাইতে হইবে | 
চট্ট কান শেষ হঈলে একখানি পরিফার Ay bifax (সই জল 
স্বতন্ত্র একটা পাত্রে sian রাগিতে হবে eat সিটিগুলি 
cefan দিতে হুইবে y এক্ষণে ভাল Aca দাইল তিন 
পোয়া, Baa পেশোয়ারি অভাবে সরু দাদখানি অথবা বালাম 
চাউল এক cra একত্রিত করিতে হইবে । এস্থলে উহা atat 
আবশ্যক যে, পেশোয়ারী বা দাদগানি চাউল হইলেই ভাল হর i. 
পরে গর চাউল ও দাইল উত্তমরূপে দৌত করিরা Aka শুদ্ধ 
করিতে হইবে। 


al সমূহ dad 








এদিকে nb TNR চাউল ও দাইল বেশ GE হইয়া খড়- 
খড়ে GUI, তখন এক পোয়া গাওয়া অথবা ভায়সা 


e সৌখিন-খাদ্য-পাক। 
eu — een 
yee একটা বিস্ত ত মুখ হিশিষ্ট ডেকৃচি অথবা হ'ঢ়িতে করিয়া! 
উনানে বসাইতে হইবে ı এই সময় মৃদু মৃতু জাল দিতে হইবে। 
তৈল ও qs উনানে বসাইয়া অধিক আল দিলে fal উঠার 
BTL এক্ষণে ঘতে এক tal পিয়াজ sans করিয়া এবং 
গোলআনু gene করিয়া দিতে হইবে, এই সঙ্গে ছোট aat- 
চের দাঁনা এক সিকি, দারচিনির ক্ষুদ্র ক্ষুদ্র কুচি ছয় আনা ও 
লবঙ্গ এক fafs fam aa দ্রারা নাড়িতে হইবে৷ যখন দেখা 
যাইবে Paasa wka ভাঙা state, তখন তাঁহাতে 


নাড়িতে হইবে৷ 





এফ ছটাক আদার রস দিয়া Ahe 
পিয়াজ গুলি যখন বার আনা ভাঙ্গা হইয়াছে বোধ হইবে, 
Sea উহাতে চাউল ও দাইল দিয়! অনবরত নাডিতে হইবে। 
fere 
হইবার we চুড়, চুড় *করিতেং 





“ন ‘দেখা যাইবে যে, চাছ 
5, সেই সময TRAG জল 
ক্রমে ক্রমে উহাতে ptrs হইবে জল যেমন ঢালিতে 
হইবে, সেই সঙ্গে অনবরত ae Fils 


দেওয়া শেষ হইলে আড়াই তোলা লবণ দিতে 








তে হইবে । জল 








al এই 
AFA দেওয়া হউলে হাড়ি মুখ বন্ধ করিয়া ware জাল দিলে 
Tal ফুটিতে আরম্ভ করিবে। ছুটিতে আর্ত হইলে তখন 





u 4০2 


₹গাওয়া TS হইলে আস্বাদন ভাল হয় A হইতে 
এক প্রকার স্বগদ্ধ নির্গত হইয়া থাফে। Sree, VE যত 
টাঁট কা হয় ততই ভাল। 


দ্বিতীয় পরিচ্ছেদ । ৩৩ 





হাড়ির মুখ ক্টুলিয়া উহাতে সাত আটটা হংস fous ভাঙ্গিয়া 
দিতে হইবে । এবং খিচুড়ী অনধরত নাড়িতে হইবে। ঘন ঘর 
নাড়িবার কারণ এই যে, নাড়িবার ক্রটি হইলেই উহ! afam 
যাইবে, একবার afaa গেলে হানার নাড়িলেও তাহা ag 
fagsia সঙ্গে মিশ্রিত হইবে না। খিচুড়ী সৰ্ব্বদা নাড়িবার 
আর একটা প্রধান প্রয়োজন এই যে, নাড়িবার chicas 
অনেকে খিচুড়ী ধরাইয়া ফেলেন। খিছুড়ী একবার ধরিয়া 
গেলে তখন তাহাতে যত কেন মসলা ও VS দেও না কিছুকেই 


নেই পোড়াগন্ধ শুধরাইতে পারা যায় না। সুতরাং ব্যয় ও 
আর 





পরিশ্রম বৃগা হইয়া যার ॥ বখিচুড়ী ধরিয়া গেলে Ber 
কোন প্রকার মসলার সৌগন্ধ থাকে না। এভন এই সময় 
বিশেষ স[বধানতার afea ঘন'ঘন নাড়িতে হইবে। 

‘aaa দেখিবে চাউল ও দাইল Siara স্তসিদ্ধ হইয়া 
আসিয়াছে, তখন আদৌ are না দিয়া কেবল কয়লার Sater 
উহা বমাইয়া রাখিতে হইবে । “এই সময় এক ছটাক ভাল চিনি 
অথবা মিছ faa গুড়া ও এক পোয়া ভাল দধি হশাড়িতে 
ঢালিয় দিয়া meres নাড়তে হটবে। যখন চাউল ও দাইল, 





* হংল fon yo ডিদ্বের মধো যে কোন প্রকার en 
“দিলেই চলিতে পারে। যাহার! ও সকল ভক্ষণে ইচ্ছা করিবেন 
না তাহারা Aa এবং for agis আদৌ বাবার ন! করিয়া 
খিছুডী ass করিতে পারেন, few তাহ! তত সুখাদ্য হইবে- 
না। যে জাতিষী বে খাদ্য সেই জাতির নিয়নামুসারে Aas 
হইলেই BIT হয়, 


o3 দৈঁবিন-খীৰ্য-পাক। 





Sanga মিশ্রিত হইয়া কাদার ate হইয়াছে ও» TNA TER 
গৃহ আমোদিত হইতেছে বোধ হইবে, তখন আর fang না 
করিয়া কিস্মিস্‌ আধ পোরা, পেস্তা আধ পোয়া, অবশিষ্ট TTS 

faai gs সমেত SSeS ঢালিয়! feat বেশ করিয়া নাড়িয়( 
Pipe দিতে হবে এবং এক চটাক গোলাপ জলের ছিটা 
faai অগ্নির উত্তাপ হইতে লামাইরা ঢাকিয়া রাখিতে হইবে I 

ভোজনের সময় ই হ'ড়ির ya খুলিয়া একবার ভাল করিয়া 

dia চাড়িরা পরিবেশন করিবে এবং সুগন্ধে ভোা গণের 
দ্রসন। ত্রোলুপ হইরা পড়িবে। 








AER 


চাউল ও দাইল ভাঙ্গিয়া এই শিচুড়ী রাধিতে হয়, এভন্ত 

Bare ভুনা বা ভুনি বিচুড়ী কহিয়া ‘থাকে। ভুনি fpi 

Py Kata নিয়ম এক প্রকার নহে । এই প্রস্তাবে প্রথম প্রকরণ 
লিখিত হইল 1 

উপকরণ পরিমাণ En দেড় পোয়া, দাই ল 

( খাড়ি মুস্থরি ) এক সের, Gas আধ সের, লৰ্ তিন তোলা, 





ভালরকম তুনিখিচুড়িতে সের করা e সৈর পর্যন্তও 
US ধাবহার হইয়! থাকে । 


TESTA পারচ্ছেদ 1 oe 





জল দেড় সের+হরিদ্রা বাটা এক তোলা ধনেবাউ( তিন তোলা, 
আদা বাটা দুই তোলা, লঙ্কা বাটা এক তোলা। জীরামরিচ্র 
বাটা আধ তোলা, তেজপত্র দশখানি, ছোট এলাচ চারি 
আনা, দারুচিনি কুচি ছর গানা, লবঙ্গ তিন আনা, দবি om 
পোয়া, পিয়াজ কুচি চারি তোলা । 

যে সকল চাউলে পোলাও হইয়া থাকে, ভূনিিচুড়ীতে 
সেইরূপ চাউল হইলেই ভাল হয়। নোগলাই শিচুড়ীতে cq 
Tasca চাউল ধুইয়! গুকাইয়া E] 
গুলিও atar নিরমে রাধিবার উপযুক্ত করিরা লইতে 
হইবে । 

এদিকে একটা ডেকচি অথবা অন্ত কোন “tected 
সমুদায় দূত জালে চড়াও। উঠা পাকিয়া আমিলে তাহাতে 
পিয়াজের গরু মরু কুছিগুল দিয়া stan | 
যখন লালছে লাল ছে go হইবে, তখন উহ! অন্য AR, 
তুলির! রাখ। ang ey ও দাইল এবং তেজ গার 
তাহাতে ঢালিয়া faat নাড়িতে থাক । যখন দেখা ll 
দুই একটা চাউল py, চুড়, করিতেছে, তখন উহাতে 
মসলাগুলি এবং দধি দিয়! নাড়িতে ale 1 

এই HAT চাউলের একটু বাদামী ধরণের রঙ হইলে, জল 
ঢালিয়া দিয়া “একবার afgal চাড়িয়া পাক-পাত্রের মুখ 











ঢাকিয়া দাও! 
fol কিম্বা পোলাও Trice হইলে অধিক জাল দেওয়া 


ov সৌখিন-খাদ্য-পাঁক। 





উচিত-নহে। কারণ অধিক জালে উহ! afak যাইবার খুব 
সম্ভব। নোগলাই খিচুড়ীতে aaa nme কাট দিয়া 
নাড়িয়া দিতে হয়, ভুনিথিচুড়ীতে সেরূপ নাড়িখার প্রয়োজন 

Ali কারণ উহা অধিক নাড়িয়া দিলে চাউল ও দাইল 
eyes কাদার ala হইয়া থাকে। মোগলাই ণিচুড়ীর ন্যায় 
ভুনিখিচুড়ী কাদার মত হইবে না। agata গোটা গোটা 
থাকিবে, অথচ বেশ a ইইয়া আনিবে। এজন্য একখানি 
কাঠের অন্ন আলে বাধ! উচিত। 

যখন দেখ! যাইবে চাউল ও দাইল বেশ সুসিদ্ধ হইয়াছে, 
তখন তাহাতে লবণ feat একবার নাড়িয়া দিতে হইবে। 
eee উহার জল মরিয়া আমিলে নামাইয়া A রক্ষিত 
পিয়াজ stai গুলি তাহাতে stian frai একবার বেশ করিয়া 
bafa চাড়িয়! দির! টাকিয়া রাখ +; দশ পনর মিনিট 
পরে পাক-পাত্রের ঢাকনি খুলিয়া একবার উত্তমরূপে aña 
dfn পরিবেশন কর। এই'নিয়মে গ্রাপ্তত করা খিচুড়িকে 

ee ভুনা pi 














গুজরাটা খিচুড়ী। 


শুজরাটবাসীরা যে নিয়মে বিচুড়ী রন্ধন efani থাকেন? 
এদেশে সেরূপ প্রথা দেখিতে পাওয়া যায় না! ভিন্ন ভিন্ন 
es 





Roy হইলে পিয়াজ ব্যতীত রন্ধন হইতে পারে I 


দ্বিতীয় পরিচ্ছেদ | ‘oq 





দেশের asqa নিরম সম্পূর্ণ acer’ দেখিতে পাওয়। tae 
গুজরাটের লোকেরা যে নিয়মে খিচুড়ী রাধিয়! থাকে, তাহার 
মধ্যে একটী নিয়ন লিখিত হইতেছে। পাঠকগণ উহা পাক 
করিয়া পরীক্ষা করিলেই বুঝিতে পারিবেন, woah খিছুড়ী 
কি প্রকার মুখ-প্রিয় । এই রন্ধনের কিছুই বাহুল্য বাপার 
নাই যে, সাধারণে উহ! প্রস্তুত করিতে অক্ষম হইবেন ° তবে 
Rama acer diam Piara ও aga বাবহার নিষিদ্ধ 
বিবেচনা করিয়া থাকেন, তাঁহারা ইচ্ছা করিলে উঠা Afa- 
ত্যাগ করিরা রন্ধন করিতেও পারেন! কিন্তু উহ! পরিত্যাগ 
করিলে যে, আঁস্বাদগত অনেকটা প্রভেদ ঘটরা থাকে, তাহা 
বোধ হয় কাহাকেও লিখিয়া বুঝাইতে হয় না। far লিখিত 
উপকরণ এবং নিয়ম অনুসায়ে রন্ধন করিলে গুজরাটা খিচুড়ী 
ATS হইয়া থাকে। 

উপকরণ ও farra ¡a আধ মের, সোণা- 
মুগের দাইল আধ সেঃ US Sacra, দারুচিনি চারি আনা 
ছোট এলাচ চারি আনা, লবঙ্গ চারি আনা, মরিচ “আধ 
তোলা, কৃষ্ণ জীৱ! এক ভোলা, aga খণ্ড আধ তোলা, আনা 
38 দেড় তোলা, MG এক পোয়া, লবণ তিন তোলা, গরম 
“জল দেড় মের । 
" প্রথমে agaaa oe খণ্ড করিয়া একটী পাত্রে রাবিবে। 
তদনস্তর পিয়ান্সগুলিরও A সরু সরু অথচ 
চক্রাকাক্ষুভাবে অন্ত আর একটা পাত্রে কুটিয়া রাখিতে হইবে। 


৩৮ দৌখিন-খাদ্য-পাক | 


a — — —  — — 
শুজারটা REA রার্ধিতে হইলে কোন প্রকার মসলা চূর্ণ 
করিতে বা বাটিতে হয় ন! । সমুদায় অখণ্ড As আস্ত আন্ত 
রাখিতে হয়। 

প্রথমতঃ এক পোয়া Ts একটা পাক-পাত্রে জালে চড়াইয়া 
তাহার গজ! মরিয়া আনিলে পিয়াজগুলি ভাজিয়া অন্ত পাত্রে 
তুলিয়া উক্ত উত্তপ্ত ঘতে aga কুচি, আদার কৃচি দিয়! একবার 
afea চাড়িয়া 





তাহাতে চাউল ও দাইল দিয়া নাড়িতে 
খাকিনে। ছুই একটা চাউল ফুটিবার শব্দ 





5 ala 
হইলে আর এক পোয়া TS এবং অবশিষ্ট মসলাগুলি feaj 
নাড়িতে থাকিবে। অধিকাংশ চাউল ছুটিতে আরম্ভ হঈলে 
তাহাতে উত্তপ্ত জল ক্রমে ক্রমে ঢালিতে ও নাড়িতে হইবে। 
জন দেওয়া শেষ হইলে ache Paetai ও বণ far 
উত্তমরূপে নাড়িগা ঢাড়িয়া ঢাকিয়া দিতে হইবে dat ফুটিতে 
আরস্ত হইলে মধ্যে মধ্যে ঢাকনিটী gaa নাড়ির! দিয়া 
ঢাকিয়া রাখিতে হইবে। জল মরিয়া আসিলে অবশিষ্ট পিয়াজ 
ভাভাগুলি ও অবশিষ্ট ys উপরে ছড়ইয়! দিয়া উত্তনন্ধপে 
মুখ ঢাকিয়া পনর মিনিট কাল দমে রাখিঝেই অতি ar 
Ría গুজরাটী থিছুড়ী ASS হইল। এক্ষণে পরিবেশন- 
কালীন কেবল আর একবার উত্তমরূপে atfen চাডিয়া 
লইলেই যথেষ্ট হইবে । 


দ্বিতীয় পরিচ্ছেদ । vr 


arifa খিচুড় I 

আন্মানি খিচুী যে কি প্রকার মুখ-প্রিয়, তাহা আহার 
করিয়া বুঝিলেই ভাল হয় । ana উপাদেয় খাদ্যের ব্যবহার 
বুদ্ধি হওয়াই একান্ত আবশ্যক ৷ ভিন্ন ভিন্ন জাতির মধ্যে ভিন্ন 
ভিন্ন নিয়ম ও উপকরণে খিচুড়ী রাাধিবার ব্যবস্থা দেখিতে পওয়া 
aa) আর্মানি জাতির মধ্যে কয়েক প্রকার মিরমে খিচুড়ী 
ব্রাধিবার প্রথা প্রচলিত আছে ı আমরা সচরাচর যে সকল 
নমল! ব্যবহার করিয়া থাকি, ও সকল খিচুড়িতে প্রায় সেট 
সকল মসলা বাবন্গত হইতে দেখা গিয়া থাকে । ভোজন-প্রিয় 
ব্যক্তিদিগের নিকট আর্মানি খিচুড়ী একটা আদরের খাদ্য । 
afama এই উপাদেয় খিচুড়ী রাধিতে হয় তাহার বিষয় 
লিখে হইতেছে। 

উপকরণ ও পরিমাণ ।-_নোণাকুগের দাইল এক সের, 
চাউল এক catan, ডিন দশটা, TS আস সের, বাদাম দুই 
ছটাক, HRA Rates ছুই ছটাক, faa fa ছুই, 
তোলা, পিয়াজ এক পোয়া, রঙ্গুন চারি আনা, আদাবাট! ছুই 
তোলা, আদার, কুচি এক তোলা, জাকরাণ আট আনা, ধনে 
ছেঁচা এক পোয়া, লক্কাবাট। এক তোলা, দারুচিনি ছয় আনা, 
(ara চারি আনা, ছোট এলাচ ছয় art, মরিচ গোউ দুই 
তোলা, জীরা ছুই তোলা, লবণ তিন তোলা, ক্ষীরপাতা। দৰি 
এক পোয়া, জন্তু চারি সের। 

প্রথমে ধনে, মরিচ, জীরা ও তেজপাতা একখানি AES 
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নেকড়ার পুটলি ña একটা হাড়ি অথবা ডেকুচিতে রাখ। 
এখন সমুদায় দল এ ইাড়িতে ঢালিয়া দিরা একখানি stafa 
দ্বারা Seta মুখ ঢাকিয়া জালে চড়াও। 37 AZ আলে 
যখন জল মরিয়া দুই সের থাকিবে, তখন তাহা নামাইগা রাখ। 

এদিকে আর একটা পাঁক-পাত্রে দেড় পোরা TE আলে 
চড়াই! পাকাইয়া লণ্ড এবং তাহাতে কিন্ব্মদ্গুলি বাদামী 
aata Stfeal অন্য পাত্রে তুলিয়া রাখ। এখন RWS WEA 
স্ঁচিগুলি ভাজিতে থাক ı যখন দেখা যাইবে, উহার লালচে 
রঙ হইয়াছে, তখন তুলিয়া ফেলিয়! দিবে। রসুনের ন্যার 'আদা- 
abe sifea ফেলিয়া দিতে হইবে । Sera পর পিয়াজের 
কুচি বাদামী ধরনে ভানিয়! অন্য পাত্রে তুলিয়া রাখিতে হইরে। 
অনন্তর agaa জাফরাণ, আদাবাটা, লঙ্কাবাটা @ ঘৃতে দিয়া 
aissis করিতে হইবে, এই ARA সমুদয় মসলার এক প্রকার 
রঙ হুয়া উঠিবে এবং সুগন্ধে ঘর BPA HS করিতে থাকিবে। 
অতঃপর উহাতে চাউল ও দাইল দিয়! অন্নবরত নাড়িতে হইবে। 

পোলাও প্রভৃতিতে যেরূপ চাউল বাবহার হয়, Brie 
খিচুড়ির পক্ষেও সেইরূপ চাউল গ্রশস্ত। ea চাউল ও 
দাইল Geant ঝাড়িরা ও বাছিয়া লইতে হইবে । ভালরূপ 
ঝাড়া ও বাছা হইলে না ধুঈলেও চলিতে পারে, পূর্বে যে 
ডিমের কথা বল! হুইয়াভে, এখন তাহ! ভাঙ্গিয় তাহার তরলাংশ 
È চাউল ও দাইলে মাৰিতে হুইবে । ডিম স্থান চাউলাদি 
একটা Ras পাত্রে রাখিয়া পালা করিব Rata দিয়া 
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সর্বদা নাদিয়া চাড়িগা দিতে হইবে? এইরূপ নাড়া চাড়াতে 
যদি উহা ঝর্ঝরে হয় ভালই, নতুবা উহ! তুলিয়া জাল প্রাপ্ত 
মসলার উপর ঢালিয়া দিয়! ক্রমাগত নাড়িতে চাড়িতে হইবে । 
এই সময় উনানে zz জাল থাকা আবশ্যক। এইরূপভাবে 
অনবরত নাড়িতে নাড়িতে যখন দেখা যাইবে অধিকাংশ 
চাউলই py po করিরা ছুটিতে atag হইয়াছে, তখন তাহাতে 
পুর্ন প্রস্তুত আখ নির জল শন অল্প পরিমাণে ঢালিগ। fray 
নাছিতে হইবে | চাউল দুটির] নরম abal tata, TR 
লবণ ও অৰ্দ্ধেক পিয়াজভাজ! ঢালিয়া fea মাড়িতে হইবে। 
যে কোন খিচুড়ির প্রতি এই সময় বিশেষরূপ দৃষ্টি রাথা 
আবশ্যক ı কারণ এই সময় অধিক জাল পাইলে এবং ভাল- 
রূপ নাড়া চাড়া al হইলে প্রায়ই আকিয়া ata । 
ways যখন দেখা যাইবে হি ght বেশ yia হইয়া 
আদিয়াছে, তখন তাহাতে aqaa পিয়াজভাজা ও কিন্মিস্‌ 
ডালিয়া দিতে হইবেও। “এদিকে অবশিষ্ট aaa ও বাদাম 
এবং পেস্তাবাট! সমুদায় ঘতে গুলিরা এবং তাহাতে দধি ও 
মিছ fa দির! a খিচুড়ীতে ডানিয়। feat বেশ করিয়! নাড়িয়া 
দিতে হইবে এবং একবার ফুটিরা উঠিলে উহ! aparta ঠাণ্ডা 
স্থানে রাখিতে হইবে। এই সময় হাড়ি বা ডেকৃচির মুখের 
'ঢাক্নিটার ধ্বোড়-দুখে একখানি ভিজা নেবীড়া বা গামছা 
sera aig ত্রিশ নিনিট পরে ঢাকনি তৃলিয়া পরিবেশ 
করিলেই চলিতে পারে। পরিবেশনের aag আর একবার 














82 সৌথিন-খাদ্য-পাঁক। 





Berar বাড়িয়া লওয়া *আবশ্যক। উপরি fags প্রণালী 
ও উপকরণ দ্বারা রন্ধন করিলে ara ধিচুড়ী রাধা হইল। 


কলাই শুটার খিচুড়ী। 

এই*খিচুড়ী যে কি প্রকার সুখাদ্য Stel বোধ হয়, এদেশের 
অনেকেই অবগত আছেন। feg উহার রন্ধন প্রণালী 
যে. অধিকাংশ লোকই অবগত নহেন, eta আমরা নিশ্চয় 
বলিতে পারি। 

উপকরণ ও পরিমাণ ।-মিহি দাদথানি চাট্টল 
এক পোয়া, সোগানুগের দাইল* বা খাড়ি AZ এক পোতা, 
কলাই wh (খোসা ছাড়ান) এক নের, ঘৃত (৩) দেড় ভর 
হরিদ্রা বাটা এক 





তোলো, ধনে বাটা তিন তোলা, Am বাট! 









(১) TARJA মতে 


(২) ভাবপ্রধাশ মতে সামানা বায়-নাশক এবং E 


কটন ত্য, 
TA AUREY আরোচক-নাশিতং। 


(১) aaan ae শীতলভং গ 
পিশ্তশ্রমান্তিশঘন 
ইতি af 

R) Tar অল্লানিলছর ত্বং cum: ইতি ভাবপ্রকাশঃ। 








(৩) অগঙ্গ তিপন্ন ব্যক্তিগণ গতর পরিমাণ আধপোয়া করিতে 
পারেন কিন্ত আস্বাদনের ব্যতিক্রম হুইবে। 
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আধ তোলা,*ভীরা মরিচ ধাটা এক তোলা, আদা বাটা এক 
তোলা, দারুচিনি তিন আনা, ছোট এলাচ চারি আনা, 
তেদপাতা দশগানি, লবণ নাড়ে চারি তোলা, জল তিন সের ৷ 

প্রথমে শুটাগুলির উপরিকার খোসা ছাড়াইয়া দান! বাহির 
করিয়া ল9। agaa দান! বাহির করা হইলে তাহাতে এক 
তোলা লবণ মাধাইয়! আধ ঘণ্টা পরে তাহা রগড়াইতে থাক, 
তাহা হইলে প্রতোক দানার খোসা সহজেই gag হইয়া 
আসিবে । নতুবা এক একটা করিয়া খোসা ছাড়াইতে হইলে 
বহ পরিশ্রন এবং বিস্তর সময় লাগিবে। লবণ মাথাইয়া 
“খাসা ছাড়াইলে অতি সহজেই উহা ছাড়াইয়া as) waga 
লইতে হইবে। 


ছুই, তিনবার অধিক st 
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no এক ছটাক TE আলে such y 
att) পরে আর এক pe Te চাউল ভাঙিয়া ভুলিয়া 
Pesca আবার এক টাক 73 
fan দাইলগুলিও অন্ন পরিমাণ San লও। এস্থলে একটা 
za উল্লেখ aa wags samt? কলাই WB 
খিছুড়ীতে আদৌ কোন প্রকার দাইল ব্যবহার করেন না। 
ea আমরা পরীক্ষা করিয়! দেখিয়াছি, কিঞ্চিৎ দাইল দিয়া 
এই খিচুড়ী AlS করিলে আস্বাদনের বুদ্ধ ভর এবং খিছুড়ী 
নিতান্ত কাদার we দেখিতে ও হর ন!। তবে কুচি অনুসারে 
CRSA দাইল ব্যবহাৰ করিতে পারেন। 


লইতে ভইবে। sg 
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এখন যে পাত্রে খিঁচুড়ী রাধিতে হইবে, তাড়াতে অবশিষ্ট 
qe জালে চড়াও এবং উহ! পাকিয়! আনিলে সদূদায় গরম 
মসলার অর্দ্ধেক ছে'চিয়া এবং সমুদায় বাট! মসলা এ ae 
ঢালিয় দিয়া নাড়িতে থাক, যখন বেশ রংদার হইয়া আসিয়াছে 
দেখিবে, তখন তাহাতে গরম জল ডালিয়া দিয়! একবার 
নাড়িয়! চাড়িয়া পাক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়া রাখ । জল Sal 
উঠিলে পাঁক-পাত্রের qa taal চাউল ও দাইল এবং TH 
গুলি ঢালিরা দিয়া Aaka pfen wie: saga ag 
জালে খিচুডী সুসিদ্ধ reat আনিলে তাহাতে লবণ দিতে 
হইবে। ধাহারা পিয়াজ দিতে ইচ্ছা করেন, তাহার! এই 7 
আধ পোয়। ভাঙ্গা পিয়াজ দিতে পারেন এক্ষণে fa 
গরম মগ! বাটা খিচুড়িতে চালির! দিয়া পাক-পাত্রের দু 
Baw একখানি ভি গামছা বা নেকড়া ঢাকার are জড়াইদা 
মামাইরা as) কুড়ি মিনিট পরে ঢাকনি খুলিয়া পরিবেশন 
"ফর, কলাই শুটির pst প্রস্ততি হইল, 

শীতকালেই এই খিচুড়ী অতি স্থাদ্য। কারণ এদেশে শীত 
খতৃতেই কলাই SA am থাকে । সকল প্রকার কলাই 
শুটার যে, উত্তমরূপ খিচুড়ী প্রস্তুত হইর থাকে, তাহা নহে; 
এদেশে যে সকল কলাই oh Saat থাকে, তনুধ্ ও! বা 
পাগলা কলাই শুটাই ACKER west আমেরিকা ও 
ইযুরোপ প্রভৃতি মহাদেশ সমূহ হইতে যে aag নটর এদেশে 
আনীত হইয়া স্থানে স্থানে DIT হইতেছে, তন্মধ্যে ডোয়ার্ক 





= 


= 
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eS 
Rara ford শায়র, হিরো, REA, এম্পারার, আইম্যারে 
প্রভৃতিই সর্ধপ্রধান। È সকল মটরের এক একটা দানা এত 
পুষ্ট হইয়া থাকে যে, যাহারা কখন উহ! দেখেন নাই, 
Saa দর্শন করিলে আশ্চর্য্য বোধ করিবেন | ফলকথা YA 
মোটা মোটা! অথচ কচি এইরূপ মটরেরই Bese খিচুড়ী প্রস্তুত 
হইয়া থাকে । দানা পাকিরা গেলে egat খিচুড়ী ভঙ্গি হয় 
মা! খিচুড়ী ভিন্ন কলাই শু'টির দ্বারা আর অনেক প্রকার 
স্থখাদা দ্রব্য পাক হুইয়া থাকে। 
হিন্দু শাস্তরানুসারে কলাই oR অপবিত্র নহে 











আফগানি, খিচুড়ী। 

are raten এই খিচুড়ী অত্যন্ত ঞ্চলিত। আফগানি 
খিচুডিতে অত্যন্ত Pras aqata করিতে দেখা যার । Tratat 
পিয়াজ খাইয়া থাকেন, “তালদিগের নিকট এই casata 
অত্যন্ত মধুর । ইহার বন্ধন নিয়ম নিয়ে লিখিত ga 

উপকরণ ও পরিমাণ ।__-সোণামুগের দাইল আধসের, 
চাউল সআবসের, মাংস দেড় সের, TS আধসের, দারুচিনি 
(গোটা ) এক আনা, দারুচিনি চূর্ণ এক আনা, ছোট এলাচ 
Ed এক আনা, 337 গোটা) এক আনা, mar চুৰ্ণ এক আলা, 
পিয়াজ এক go, পিয়াজ বাটা এক ছটাক, Mate APENT 
কুটা এক্‌ ছটাক, গোটা ধনে দেড় তোলা, ধনে বাটা আধ- 


৪৬ সৌখিন-খাদ্য-পাঁক। 





তোলা, আদ! খণ্ড chy তোলা, areata € gies )এক 
আনা, গোটা মরিচ ছুই আনা, লঙ্কা চূর্ণ ছুই আনা, লবণ সাড়ে 
চারি তোলা । 
প্রথমে মাংস, sim, পিয়াজ, গোটা ধনে এবং লবণ 
ates মত জলের সঙ্গে মিশাইয়। বিন্ধ করিতে হইবে । পরে 
ges Hay ফোড়ন দিয়া যাংস এবং এ যুব স করিয়া 
লইতে হইবে। সম্তলনের সমর আদ! প্রভৃতি যে, কাপড়ে ছীকিয়া 
লইতে হয়, তাহ! যেন মনে থাকে | FIATI পর LI হইতে 
মাংসগুলি পৃথক করিয়া ও মাংসে ধনে বাটা, পিয়াজ বাটা, 
সমুদায় গন্ধ মনল! এবং মরিচ প্রভৃতির চূর্ণ মাখাইয়া মৃদু আাগু- 
নের উত্তাপে পাক করিয়া! দমে রাখিতে হইবে ı 
এদিকে AR প্রস্তুত মাংসের যুষে দাইল, চাউল এবং 
পিয়াজের সরু সক খণ্ড সকল দিয়া জালে চড়াইয়' Bhs করিতে 
হইবে । যখন দেখা যাইবে, উহা বেশ সিদ্ধ হইয়া আসিয়াছে, 
তখন তাহাতে অবশিষ্ট গোট! মললাগডুলি এবং মাংস ঢালিরা 
দিরা এক আচ তাপ দিতে হইবে। পরে অবশিষ্ট q3 উহাতে 





ঢালিয়া দিয়! চারি we কাল দমে a রাখিলেই আক 
গানি খিচুড়ী পাক করা হইল | 

এই থিচুড়ী যেরূপ gag উহার পুষ্টিকারিতা শক্তিও 
ততোধিক | 
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গোলআনুর খিচুড়ী। 


খিচুড়ী রন্ধন সম্বন্ধে নানা প্রকার faan দেখিতে পাওয়া 
aa) উপকরণ ও wer ভেদে উহার আম্বাদনের বিস্তর 
প্রছেদ লক্ষিত হইয়! থাকে । যে কোন প্রকার ভাল থিছুড়ী 
প্রস্তুত করিতে হইলে তাহাতে ঘ্বতের পরিমাণ কিছু অধিক টিতে 
হয়। TS দ্বার খিটুড়ীর আস্বাদন অধিকতর qat হইয়া 
থ্রাকে। আলুর থিচুড়িতে অধিক পরিমাণ Iran প্রয়োজন | 
FE 





মরে কপণত। প্রকাশ করিলে উহার আস্বাদগত যে 
প্রভেদ লক্ষিত হইবে, তাহা মেন সকলেরই মনে থাকে । যে 
faata এই q fapsl রন্ধন করিতে হয় পাঠকবর্গ তাহা 
পাই EFR । 

উপকরণ ও পরিমাণ 1-8 আধ খের, দাইল 
(১) esta, আনু aora, TS আধ সের, পিয়াজ (২) 
আধ পোয়া, ছোট এলাচ চারি আনা, লবঙ্গ চারি আনা, 
দারুচিনি চারি আনা, ধনে বাট! তিন তোলা, আদ! বাটা দুই 
তোলা, জীরামরিচ বাটা এক তোলা, agati (৩) আধ 





(5) খাড়িমস্থরি, সোণামুগ হইলেই ভাল হর তদভাবে 
xy ও অড়হরের*দাইল ar 

(২) ইচ্ছা হইলে পরিত্যাগ করিতে পার: যায়। 

(৩) রুচি kaaa পরিমাণ হস বৃদ্ধি করিতে পারা 
য়ায়। 
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carn) হরিদ্র। বাট! এক তোল।, তেজপাতা matí, লবণ 
ছয় তোলা। 

খিচুড়ির পক্ষে যে সকল চাইল প্রশস্ত তাহা ইতি পূর্বে 
কানেকবার উল্লেখ করা হইয়াছে, সুতরাং এস্তলে তাহা উল্লেখ 
করা তুনাবশ্যক। ভাল রকম চাউল fgn বাছিয়া লইতে 
Ral 

অনেকে আলুর খিচুড়িতে atera, পেস্তা এবং কিম্্‌মিস্‌ fam 

থাকেন। অতএব এ সকল উপকরণ ব্যবহার করিতে হইলে 
প্রত্যেক দ্রব্য এক ছটাক পরিমাণে লইরা জলে ধৌত করতঃ, 
স্বতে এক এক করিয়া ভালিয়া তুলিয়া রাখিতে হইবে। প্রথমে 
সমুদায় IS না চড়াইয়া দেড় পোয়া পরিমাণ q আলে spal 
তাহাতে বাদামাদি sfn পাত্রাস্তারে তুলিয়া afani পরে 
সেই ws faatae Stfani লইবে এবং উহ! তুলিয়া রাখিয়া 
সেই ঘ্বতে চাউল ও দাইল ঢালিয় দিয়া অ: নাড়িতে 
হইবে। দুই ash চাউল ফুটিয়া উঠিলে sa aa 
তেজপাতা, বাটা মসলা ও গরম মসলার অর্দেক পরি 
খুব নাড়িতে হইবে। কেহ কেহ চাউলের সঙ্গে আলুর 
চাকা করিয়া কুটিয়া ও খোসা তুলিয়া ভাজিয়!ও agy 
আবার কখন কখন বাদামাদির ন্যায় চাউল ভ্াজিবা' 
ভাঘিয়া তুলিয়া রাখা হয়। ফলতঃ এই উভয় প্রকা' 
মধ্যে যে কোন নিয়ম অবলম্বন করিতে পার! ঞ্যায়। 
Rats মনে রাখা Sie যদি উহ! তাজিয়া তুলিয়। m 
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তবে তাহা চোউল অন্ধ fia হইলে পর ছাড়িতে ঢালিয়া 
দিতে হইবে। সে যাহ! হউক মসলা সংযোগে চাউল হইতে 
যখন অত্যন্ত QIR রাহির হইতে থাকিবে এবং অধিকাংশ 
চাউল ছুটিতে আরম্ভ করিবে, তখন আর বিলম্ব না করিয়া 
উপযুক্ত পরিমাণ গরম জল তাহাতে ঢালিয়া দিয়া একবার 
নাড়িয়া চাড়ির! পাক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়া দিতে alef 
খিচুড়ী রন্ধনে যতক্ষণ চাউল সিদ্ধ না হয়, ততক্ষণ তীব্র 
জাল দিলে তত ক্ষতি হয় ay; কিন্ত উহা! সিদ্ধ ¿Le কখনই 
অধিক জ্বাল rea উচিত নহে। কারণ এই অবস্থা হইতে প্রায়ই 
ধরির! বা অশাকিয়া যাইবার খুব আশঙ্কা থাকে । এজন YE জালে 
প্যৰু-পাত্ৰ বসাইয়! ঘন ঘন নাড়িতে হয়। চাউল VAG হইলে 
খিচুড়ীতে লবণ, faata এবং’ বাদাম, পেস্ত! প্রভৃতি দিয়া fae 
নাভিতে হইবে ।ধীছারা চাউলেক TE আলু matas ডাছা- 
দিগের gag নাট, কিছু যাহারা সে সময়ে দেন নাই, তাহারা 
5180 দ্ধ Piarais Bu দিতে পারেন আমরা দেখি- 
মাছি বিচ্ড়ীতে আলু প্রায়ই ভাঙ্গিরা গলিয়া গিয়া থাকে। 
ta খিচুড়ী প্রায় ক্ষীরের ন্যায় গাঢ় আঁকারে উপস্থিত 
সুতরাং আর কাল বিলম্ব না করিয়া অবশিষ্ট গরম 
অবশিষ্ট yee গুলিয়। উহাতে ঢালিয়া দিয়া নামাইত্তে 
য়। "আর যদি আহারে faat থাকে, তবে সামান্ত 


মে বস্তায়! রাখিলেই চলিতে পারে। খিছুড়ীমাতেই 
MIN wera । 








te সোঁধিন-খাদ্য-পাক। 





নিরামিয-ভোজীদিগোঁর পক্ষে এই fag স্ব প্রশস্ত ফলত: 
সুস্বাদ জন্ত সকলেরই নিকট উহার অত্যন্ত আদ? | 





কাবুলি খেচরাম্ন। 


পোলাও aaa নিয়মানুসারে এই casata পাক করিতে 
হয়, তবে প্রতেদের মধ্যে পলান্লে মুগের দাইল দিতে হয় 
ma কিন্তু ইহাতে তাহ! aas হুইয়া থাকে এবং আহারে 
ইহা ঠিক পোলাও am gates হয়। ইহার রদ্ধনের নিয় 
পাঠ কর। $ 
উপকরণ ও পরিমাঁণ'। মাংস এক সের, চাউল 
আধ দের, সোগামুগের দাইল আধ সের, |S আধ সের, স্বোট 
এলাচ (গোটা) চারি আনা, দারুচিনি (গোট) সু আনা, 
লবঙ্গ তিন আনা, মরিচ গোটা এক তোলা, ধনে ভিন তোলা, 
fana এক পোয়া, আদা তিন তোলা, কালীর eta, 
লবণ চারি coral 
প্রথমে মাংস, স্বত ও পিয়াজ aga দিয়া অল্প ইসির! 
লইবে। পরে তাহাতে ধনে বাটা, আদা বাটা, nahen 
দিয়! সুসিদ্ধ করিবে। বেশ সিদ্ধ হইলে তাহ! arate লব 
ক্কোস্ধন frat আর একবার সন্বর! দিবে।& এখন “aah 
পাক-পাত্রে অল্প TS চালিয়( fest তাহার উপর wat sst- 
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eu fem মাস, (Ta ঝোল far) সমুদায় অখণ্ড গরম 
মল! সাঁজাইম। রাখিবে। 

এদিকে চাউল ও দাইল yo অল্প মাত্রায় stat তাহা 
yeas za দ্বার! সিদ্ধ করিয়া লইবে। এখন এই সিদ্ধ 
চাউল পূর্বসজ্জিত মাংসের উপর ঢালির! দিয়া সমুদার স্বত 
অর্পণ করিবে। এই অবস্থায় উহাতে আর আল at দিয়া 
কেবলমাত্র দমে বসাইয়! রাখিবে। অনন্তর উহ! নামাইয়। 
লইলেই কাবুলি খেচরান্ন পাক হইল । 





জাহীঙ্গিরী ASA 


elf বাদনা এই isa অত্যন্ত আদরের সহিত 
ব্যবহার করিতেন, swg উহার নাম” arbi casata 
হইয়াছে 1 জল না দিয়] ইহা পাক করিতে হয়। এই cape 
a0 RST Wa শুকু-পাক। যেরূপ নিয়মে উহা 
পাক কাঁরিতে হয়, তাহা লিখিত হইতেছে। 

উপকরণ ও পরিমাণ ।__মাংস এক সের, চাউল 
আব সের, সোণামুগের দাইল আধ CHA, YS এক দের, পিয়া- 
জের রস এক (সর, দারুচিনি চূর্ণ ছয় আনা, ছোট এলাচ চূর্ণ 
আট আনা, লবঙ্গ চূর্ণ ছয় আনা, মরিচ চূর্ণ আধ তোলা, ধনে 
বাটা দেড় তোলা, আনার রস তিন তোলা, লবণ সাড়ে 
চারি ceta । 





৫২ সৌধিন-খাদ্য-পাক t 





প্রথমে মাংস VA ধরণে gan তাহাতে wert ও পিয়া- 
জের রস, ধনে বাটা এবং লবণ মাধাইয়া চারি LS কাল কোন 
পাত্রে ঢাকিয়া রাখিবে ı 

এদিকে চাউল ও দাইল ws ভাজিয়া AS মাংসের 
সহিত মিশ্রিত করিবে। এখন তাহাতে সমুদায় গন্ধ মসলা 
চূর্ণ ও মরিচ চূর্ণ মিশাইয়া Basen স্থাপন করিবে এবং 
মধ্যে মধ্যে তাহ! এক একবার নাড়িয়! চাড়ির! দিবে। ছালে 
মাংসাদির রস মরিয়া আসিলে, পাক-পাত্রের চারি ধারে তপ্ত 
লঙ্গার সাজাইয়! দিবে । এই সময় পাক-পাত্রের ঢাকনি 
আর্দ্র অর্থাৎ fen কাপড় দ্বারা বন্ধন পূর্বক তাহার উপর 
জার একটা পাত্র রাখিয়া তাহাতে তপ্ত অঙ্গার স্থাপন করিবে। 
পাক শেষ হইয়া আসিলে চাকনি খুলিয়া wrens. Ev স্ব 
মালিক! দিয়া পুনর্দার মুখ ঢাকিয়া দিবে। অনন্তর উহা 
নামাইয়। লইলেই are FN CANA পাক হুইল 





খাপ্াখেচরাম্ন | 


এই casats আহারে উত্তম Talari ইহাছে মাংস 
WATS LAH থাকে। মাংস ত্যাগ করিয়। way করিলে আর 
উপরোক্ত নাম দেওয়া যাইতে পারে ali ags 
মুসলমানদিগের সময় হইতে এদেশে মারস্ত হইয়াছে। Sal 
প্রস্ততের নিয়ম পাঠ কর। 


দ্বিতীয় পরিচ্ছেদ ı es 





উপকরণ ও পরিমাণ | চাপ্ডল এক পোয়া, সোণা- 
মগের দাইল এক পোয়া, মাংন আধ সের, YE দেড় CAM, 
দারুচিনি চারি আনা, ছোট এলাচ চারি আনা, লবঙ্গ চারি 
আনা, ধনে ছুই তোলা, মরিচ চারি আনা, আদ! ছুই তোলা, 
লবণ ছয় তোলা। 

প্রথমে মাংসের OF প্রলেহ পাক করিবে। এদিকেস্চাউল 
ও দাইল ভুনিবিচুড়ী পাক করিবার নিয়মে পাক করিয়া 
প্রলেহ-খিচুড়ীর সহিত নিশাইয়া এক ঘন্টা দমে রাখিলেই 
খাপ্নাখেচরান্ন পাক হইল। উহা প্রকারান্তরে রাধিতে হইলে 
অন্য রীতিতে eas করিতে হয় ; যথা, বড় বড় fam, 
পটল fox অন্য কোন প্রকার cira বোটার দিক 
কাটির! ভিতরের yo বাহির ক্রিয়া ফেলিতে হয় এবং খোল- 
গুলির ala সক qe Ra করিয়াজ্লবণ মিশ্রিত জলে 
যুইয়া পুঅব্বার ওঁ খোল agata লবণ মাথাইয়া Wes 
ভাজিতে হয়। ag Sim ভাল! হইলে তাহা জাল হইতে 
নামাইয়া তাহার মধ্যে মাংস মিশ্রিত থিচুড়ী পূর্ণ করিরা 
মন্দা দ্বারা বোটার দিকটা আঠকাইর। দিবে। অনন্তর গন্ধ 
দ্রব্য বাটা তাহাতে atada qe Aaka atfen লইলেই 
ধাপ্রাথেচরান্ন পাক হইল CARGA পাক করিতে হইলে 
isa পরিমাণ Teg অধিক লাগিরা থাকে। 





৫৪ সৌখিন-খাদ্য-পাঁক। 
m aad 
সহজ CADAIR 1 


উপকরণ ও পরিমাণ। চাউল এক সের, stat- 

মুগ্রে দাইল এক সেরস্বত এক পোয়া, জীর। বাটা এক তোলা 
মরিচ বাটা এক তোলা, cga আট tal, আদা বাটা 
ছুই জ্ঞোলা, ধনে বাটা দুই তোলা, পিয়াজ বাটা দুই তোলা, 
লবণ পাঁচ তোলা, পেস্তা এক তোলা, বাদাম এক তোলা, 
কিসমিস, এক তোলা, লবণ ছুই তোলা, দারচিনি বাটা ও 
কুটি ;-_বাট! ছুই আনা, কুচি ছয় আনা, এলাচ ছেচা চারি 
আনা, জাফ্‌রাণ OF আনা । 

দাইল ও চাউল বেশ সুনিদ্ধ হইতে পারে, অগচ মাড় বেশী 
FLET, AAA দল পাক-পাতরে দিনা তাহা জালে বদাইবে ı জল 
খুব গরম হইলে দাইল ও চাউল ঢালিয়া দিয়া পাঁচ পাত্রের 
মুথ ঢাকিয়া fact) আধ ফুটন্ত হইলে তাহাতে লবণ হুইতে 
হীরা পর্যন্ত সমুদার বাটা মনল ঢাগ্িয়। দিতে হইবে । 

এদিকে আধ CAR দ্বতে বাদাম, পেস্তা, কিস মিস, এবং, 
wf গন্ধমসলাগুলি অল্প ভাঁভিরা খিচুড়ীর উপর ছড়াইয়া 
দিতে হইবে এবং একবার বেশ করিয়া নাড়িয়। চাড়িয়া। 
waft? ee ere রাণ গুলিয়। উহাতে ঢালিয়া দিবে! এসময়" 
আর জালের প্রয়োভন হয় না, কেবলমাত্র “এক ঘণ্টা দলে 
বাইয়া রাখিলেই হুইল । | 

ধিচূড়ীমাত্রেই অর্ধ fS পর were. সতর্ক হইতে হয়; 


দ্বিতীয় পারচ্ছেদ। et 





কারণ এই zur হইতেই প্রায় ধরি! বা অ'কিয়। যাইবার 

খুব সম্ভব । এত্ৰন্ত জালের প্রতি দৃষ্টি afin AA ভাল 

fani নাড়িয়া চাড়িয়া দিতে হয় । 
দাইলের মধ্যে সোনামুগই Begli বাস্তবিক টাটকা 

সোনামুগ এবং টাঁট কা গাওয়া Ts দ্বারা খিচুড়ী পাক করিলে 

তাহা যে কতদূর রসনার লোভ-জনক হয়, তাহা যিনিস্একবার 
eta করিয়াছেন, তিনিই বুঝিতে পারেন ı 


ইংরাজী ধরণে ভুনি-খিচুড়ী। 


চাউল তিন ছটাক, Hang? ছটাক, বড় পিয়াজ বারা, 
VS Qe ছটাক, আদার কুচি দশ aR. গোপমরিচ দশটা, 
লবণ বড় চামচার এক চাঁচা, লবঙ্গ চারি পীচটা, এলাইচ 
তিন চারিটা, তেজপার্তী ছরথানি, দারুচিনি (ছোট ছোট) 
ছয় কুচি। 

রন্ধনের পূর্বে চাউল ও দাইলগুলিকে উত্তমরূপে ধোঁত 
করিয়। জল “ঝরাইয়! রাখিৰে ৷ Gael ৰা চিনিশকর চাউলই 
A প্রভৃতির জন্ত প্রশস্ত । অনেকে চাউলের সমান দাইল 
দিয়! থাকেন? 

প্রথমে পাক-পাত্র গরম করিয়। উহাতে সমস্ত ys ঢালিয়া 
দিবে। যে সময়ে Se হইতে বুদবুদ, উঠিবে খর সমরে উহার 


es সৌখিন-খাধ্য-পাক | 





উপর পিয়াজগুলি (ax লম্বা পাতলা পাতল! ফালি করিয়1) 
ফেলিয়া fen ভাজিতে থাকিবে । fiter উত্তম 
বাদামী রং হইলে তুলিয়া পাত্রান্তরে রাখিবে | পরে 
ও yea উপর চাউল ও দাইলগুলি ঢালিয়া দিয়! যতক্ষণ 
ate ys নিঃশেষিত না হয় ততক্ষণ নাড়িতে থাকিবে। 
পরে Bens উপরের লিখিত মসলা Seams মিশ্রিত করিবে। 
যতখানি জল দিলে চাউল ও দাইল ঢাকে ততখানি জল দিয় 
পাত্রের মুখ ভাল ঢাকনী am আচ্ছাদিত করিয়া বৃ আচে 
চাপাইয়া দিবে) মধ্যে সধ্যে | আঁচও কমাইবে। তাহা ন 
করিলে খিচুড়ী ধরিয়া যাইবার aera খিচুড়ী যাহাতে 
না ধরিয়া যার তদ্ধিষয়ে বিশেষ সাবধান gen আবশ্যক । 
মধ্যে মধ্য পাক-পাত্র নাড়িয়া ,দিলে এবং কাঠের হাতা বিএ) 
চাউল ও দাইল নাড়িম্বা চাড়িয়া দিলে প্রায়ই পুড়িয়াৎ্যায় না। 
পুড়িয়া গেলে faggi আহারের অযোগ। হইয়া উঠে। 

ইহা গরম গরম খাইতে ভান্দ লাগে। শিছুড়ীর উপরে 
ara ভান! faasa ars em দলে দেখিতে এবং 
খাইতে ভাল হয়। 

মুগ ও agra দাইলে খিচুড়ী পূর্ববলিখিত প্রণালীমতে 
a থাকে । ছোলার দাইলের খিচুড়ীতে কিছু বিশেব আছে। 
ছোলার দাইল Y সিদ্ধ হয় না বলিয়া, চাউগের সহিত Stee 
বার পূর্বে উহা সিদ্ধ করিরা asn কর্তব্য। অথবা at- 
নের WH উহ! এক ঘণ্ট। কাল ভিলাইয়া লইলে চলিতে 


দ্বিতীয় পারচ্ছেদ। ea 





-পারে। পরেঞ্পূর্বলিধিতমত পাকের ব্যবস্থা । বুটের দাইলে 
খিচুড়ী অতি উপাদেয় হয়। 


কাঁচা মটরের ভুনি-পিটুড়ী।. 
বড় মটর ছাড়াইরা রাখিবে। চাউলের AAN ইহ! 
ভাজিতে হইবে না। যখন চাউল প্রায় সিদ্ধ হইয়া আসিয়াছে 
দেখিবে, তখন উহা চাউলের সহিত মিশ্রিত করিয়া! দিতে 
RUAL মসশাদি পূর্বববই লইবে। 


জরদ গ্রিচুড়ী। 
ইহাতে, চাউল এবং দাইল ভাজিবার rag ্জাফরাধ অথবা 
হরিদ্রা একটু দিতে হইবে ।. যেরূপ পীত বর্ণ করিবার ইচ্চা 
থাকে Q অনুসারে হারিড্রা বা stran দিবে। মসলাদি 
kak দিবে। 





দাউদখানি খেচরানন। 
সচরাচর (gua নিয়মে Casa পাক করা হইয়া থাকে, 
দাউদখানি খেচরায় পাক তাহ! অপেক্ষা সম্পূর্ণ বিভিন্ন । 
যে নিয়মে এই খেচরান্ন পাক করিতে হয় তাহ। লিখিত 
হইতেছে। 


৫৮ মৌখিন-খাঁদ্য-পাঁক) 
PP 
উপকরণ ও পরিমাণ । মাংস এক €সর, 15 এক 

সের, চাউল আধ সের, মুগের দাইল আধ সের, ডিম দুইটা) 
ধদে (আন্ত) এক তোলা, ধনে বাটা আধ তোলা, আদা খণ্ড 
OF তোলা, (বাটা) ert তোলা, আন্ত faata [আধ 
cem Pine বাট। আধ পোয়া, জাফরাণ বাট! এক তোলা, 
দারুচিনি কুচি এক আনা, ছোট এলাচ বাটা এক আনা, 
লবঙ্গ বাট! এক আনা, মরিচ বাটা এক আলা | 

প্রথমে আধ সের মাংস, আদা খণ্ড, আস্ত পিয়াজ, ধনে 
এবং পরিমিত লবণ জলনহ সিদ্ধ করিয়! awal fata i 

এদিকে অবশিষ্ট অর্থসের মাংস Vee ধরণে খুরিয়া 
অর্ধ সিদ্ধ করিবে এবং we আদা বাটা, পিয়ান্স বাট! ও 
আপনিন্ধ ডিমের হরিদ্রাংশ ওঁ মাংসে মাখাইবে। “এখন এই 
মমলাদি মাথা মাংসে ক্ষুদ্র ma কুটি প্রস্তুত করিবে। রুটি 
ALS হইলে তাহ! SIA, গন্ধদ্রব্য বাটা এবং অল্প 
পরিমাণে মাংসের za দিয়া শুদ্ধ প্রলেহে পাক করিবে। পাক 
হইলে নামাইয়। রাখিবে। 

পূর্বে যে মাংসের qa পাক করিয়া রাখা হইরাছে, সেই 

ংসসহ ধূষে চাউল ও দাইল এবং অবশিষ্ট যসলা নিশা: 
ইয়। পাক করিবে। অল্প পরিমাণে qa থাকিতে থাকিতে 
কটি, মাংস ও জাফরাণ বাটা . মিশাইয়। ew ata দিয়া দমে 
কসাইবে। অনন্তর দম হইতে নামাইয়া লইলেই দাউদখানি ' 
খেচরান্র পাক হইল। কেহ কেহ আবার পরিবেশনকালে 


দ্বিতীয় পরিচ্ছেদ e» 


AAA AAA 


ডিমের শ্বেত ভুগে লবণ মাথাইয়! We ভাছিয়া খেচরায়ের 
উপর ছড়াইয়া দিয়া থাকেন। 


মোকশ্বর খেচরাম্ন। 

অতি gains বলিয়া মোকশ্বর খেচরার বিশেষরূপ সমাদৃত | 
যে নিয়মে এই casata পাক করিতে হয় sia fany 
হইতেছে। 

উপকরণ ও পরিমাণ | মাংস দেড় সের, চাউল 

আধ সের, সোণামুগেব দাইল আধ সের, স্বত আধ সের, আস্ত 
দারুচিনি এক আনা, দক চনি চূর্ণ এক আনা, ছোট এলাচ চূর্ণ 
এক. আনা, লবঙ্গ Pf এক আনা, আস্ত লবঙ্গ এক আমা, 
পিয়াজ আধ পোয়া, Pate বাট! এক ছটাক, আন্ত ধনে দেড় 
তোলা, ধনে বাটা আধ তোলা, আদা দেঁড় ছোলা, জাফরাগ 
বাট! দেড় তোলা, আস্ত afis এক আনা) মরিচ gi এক আনা, 
লবণ সাড়ে চারি cayi 

প্রথমে মাংস qe ও আকারে কুটিয়া লইতে । তৎপর এই 
aha 30, আন্ত পিয়াজ, আদা, লবণ এবং জল এক সঙ্গে 
জালে চড়াইরে এবং মাংস সুসিদ্ধ হইলে আল হইতে নামাইরা 
ars কাপড়ে efan যূষ পৃথক করিবে ata আদা ও 
পিয়াজ হইতে মাংস পৃথক করিয়া উহা! akta ya fot 
লবঙ্গ ফোড়ন দিয়া Menta এক ফুট ফুটিলে জাল হইডে 
নামাইয়। মাংস © বোল পৃথক পৃথক পাত্রে রাঁখিবে। 


Lo ন্ৌখিন-খাদ্য-পাক। 





এখন মাংসে পিয়াজ বাঁটা, ধনে বাট!, গন্ধৰ চূর্ণ, মরিচ 
চুৰ্ণ দিয়া পরিমিত aes শুদ্ধ প্রলেহে পাক করিয়া জাফরাণ 
বাটা মিশাইয়া তাহ! দমে বসাইয়া রাখিবে। 


অনন্তর পুর্কপ্রস্তত qu চাউল ও দাইল পাক করিবে । 
পরে তাহাতে MIS গদ্ধদ্রবা ও মরিচ দিয়! শুফ atte পাক 
রুরিবে। যখন দেখিবে qe হয়া আসিবার উপত্রম হইয়া 
আসিতেছে, সেই সময় সমুদায় TS ও দমে স্থাপিত মাংস 
উহাতে ঢালিয়া fen এক ঘণ্টা তপ্ত অঙ্গারে বসাইয়া রাখিবে। 
পরে নামাইয়া লইলে মোকশ্বর থেচরান্ন পাক সমাপ্ত হইল। 





কট খেচরান্ন। 


যে যে উপকরণ দ্বারা কট খেচরান্ন পাক করিতে হয় তাহা 

পাঠ কর। 
উপকরণ ও পরিমাণ । মাংস এক পোয়া, চাউল 

এক পোয়া, TH আধ সের, সোণামুগের দাইল এক পোয়া, 
জাফরাণ বাট! এক আনা, দারুচিনি চূর্ণ ছুই আনা, ছোট এল 
চূর্ণ হুই আনা, লবঙ্গ চূর্ণ ছুই আনা, মরিচ চূর্ণ এক আনা, ধনে 
বাটা দেড় তোলা, Paata আধ পোয়া, আদ! বাটা দেও তোলা, 
লবণ সাড়ে চারি তৌল]। 

মাংস টুকরা টুকরা wheat লইবে। পরে উপযুক্ত পরিমাণ 
স্বত জালে চড়াইয়! পিয়া ভাদিতে থাকিবে। পিয়া Sa 


TISTA পারচ্ছেদ। 
I nn 
হুইলে তাহান্তে ater ঢালিয়! দিয়া নাঁড়িতে চাড়িতে থাকিকে। 
যখন দেখা যাইবে মাংসের রস বাহির হুইয়! Ow হইয়াছে, SHA 
তাছাতে ধনে ও আদ! বাটা, পৰিমিত লবণ এবং জল চালিয়া 
দিয়া ow প্রলেহে পাক করিবে । 
এদিকে চাউল ও দাটল জলে aG সিন্ধ করিয়া মাড় গালিয়া 
ফেলিখে এবং তাহাতে অবশিষ্ট উপকরণ aye মিশাইর্া মাংসে 
ঢালিবা দিয়া একবাৰ Saane নাড়িয়! চাভিষা দমে aten 
রাখিবে। অনন্তর দম হইতে নামাহরা লইলেই কট খেচরার 
পাক হইল। 


তৃতীয় পরিচ্ছেদ। 
Amt প্রকরণ । 
অতি প্রাচীনকাল হইতে এদেশে পলান্ন প্রচলিত আছে। 
প্রাচীন সংস্কৃত AE RT নান এবং বন্ধন প্রণালী লিখিত 
দেখিতে পাওয়া UT! মুনলমানপিগের সদয় হইতে aata 
এই শক্ৰ ara পোলাও নাম প্রচলিত হইয়াছে। পল 
শব্দে মাংস এবং অন্ন শব্দে ভাত এই দুইট শব্দ একত্রিত হইয়। 
(US মাংন ও অন্ন এক সঙ্গে পাক করা হইয়া থাকে বলিয়া) 


৬২ মোখন-খাদ্য-পাক। 


পেলান্ন শব্দ ESAR হতয়াছে। প্রথমে মাংস ও চাউণৃ এবং atai- 
বিধ মসল1 নংযোগে পোলাও প্রস্তুত হইত । GRABI মাংসের 
পরিবর্তে কেবল IST এবং অবশেবে নিরামিষ পোলাও রন্ধন" 
প্রথা প্রচলিত al পাকরাভেস্বর প্রভৃতি গ্রন্থে যে নিয়মে 
পোলাও রাধিবার ব্যবস্থা দেখিতে পাওয়া! যায়. এক্ষণে তদ- 
পেক্ষা নানাবিধ নুতন নৃতন নিয়ম প্রকাশিত হইয়াছে। JAT 
মানদিগের রাজত্বকালে এদেশে পলাঈ এবং মাংশ প্রভৃতির 
gears বিস্তর উন্নতি সাধিত হইরাছে। কারণ মুসলমান 
বাদসাহাগণ werg ভোগবিশাসী ছিলেন, এজন্ত রমনা পরি- 
তৃপ্তির নিমিত্ত অধিক পরিমাণে ae মসলাদি ব্যবহার দ্বারা উহা 
যতদুর উপাদেয় হইতে পানে তাহ! করা হইয়াছিল । আমৱ। 
পরীক্ষা,করিরা। দেখিয়াছি, পৃথিবীর মধ্যে মুমলনানদিগের atm 
মাংসাদি অতি গুরু-পাঁক dq যার-পৰ্ব-নাই উপাদেয়। 
ইযুরোপীয়দিগের মধ্যেও আজ কাল পোল৷ও ব্যবহার 
e হইয়াছে। কিন্তু তাই অতি ara পরিমিত qs aa 
পাক হইয়া থাকে। ইয়ুবোগীয়দিগের খাদ্যমান্রেই প্রায় we 
AUF করা হর না; এজন্য উহা অত্যন্ত পুষ্টিকর এবং সহজে 
শরিপাক RÈN থাকে। কালের পরিবর্তনের ACH সঙ্গে WATT 
faae রুচিগত arse দেখিতে পাওয়া যায়। সুতরাং পূর্বের 
স্তায় অধিক ge FAME দ্বারা রন্ধন করিলে যে খাদ্য প্রস্তুত 
BEML থাকে তাহ! এক্ষণে অনেকের নিট আদগণীয় হয় না। 
এমন কি অনেকে ALTE কেবলমাত্র আখ faa জলে মধলাদি 


GOT পারচ্ছেক। v9 


> a 
ব্যবহার করিয়া থাকেন) efa পল্লান্গের সহিত (Sand, 
লবঙ্গ প্রতৃতিও বাবহার পরিত্যাগ করিতে দেখা যায় 

wine প্রকার নিয়যে পোলাও TIRTS পাবা যায় এবং 
রাধিবার নিয়মানুসারে উহা লঘু Fea গুরু-পাক হইয়! থাকে। 
OF ATS খাদা প্রস্তুত করিতে হইলে তাহাতে প্রায় ব্যয় অধিক 
গড়িয়া থাকে । 


Aata বা পোলাও । 


উপকরণ ও পরিমাণ ।--ছাগ-মাংস এক সের, TS 
আধ সের, গোটা ধনে দুই তোলা, পেশোয়ারি চাউল এক সের, 
fas (ইচ্ছা হইলে ত্যাগ ধররিতে পার! যার) আধ পোয়া, 
আদ! ছুই, তোলা, লবণ আড়াই aM, ছোট এলাচ আধ 
তোলা, দারুচিনি এক তোলা, লবঙ্গ দুই তোলা, কাবাবচিনি 
আধ তোলা, গোলনরৈচ ছুই তোলা, arial দুই আনা, com 
পত্র আধ তোলা, জাফরাণ বা হরিদ্রা এক তোল! । 

মোগলাই ধিচুড়ীতে যেরূপ নিয়নে চাউল ধুইয়া neta 
কথ! লিখিত হইয়াছে, পোলাগুয়ের চাউলও সেইরূপ nk 
শরিভার করিয়া লইতে হয়। 

পোলাও রাধিবার পূর্বে প্রথমে জল প্রস্তুত করিয়! লইতে 
tar পিয়াজ, রসুন এবং আদাগুলি বেশ করিয়া carat ছাড়া 
ইতে হইবে। খোদ! ছাড়াল হইলে Sal we FE ভাগে 
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কাটিতে হইবে । পরে ধনে দুই তোলা, পিয়াজ, এক ছটাক, 
aga আব তোলা, আদা এক তোলা, গোলমরিচ এক তোলা, 
কাবাবচিনি আধ তোলা, হুরিদ্র। ( বাটা fen ছেঁচা ) এক 
তোলা, একখানি কাপড়ে পুটলী করিয়া বাধিন! একটা হাড়ি 
ব| ডেক্চিতে জলের সঙ্গে সিদ্ধ করিতে হইবে । এই জলে 
eee atase ছাড়িরা দিতে ভইবে। 
সমুদায় মনল! এবং মাংসাদি দেওরা FETT একখানি 
Á হাড়ির ga বেশ করিয়া ঢাকিয়া fan জান দি। 
উহা নাম 
















আন্দাজ এক সের জল থাকিতে থ 


এই সময় জলের রঙ লাল বর্ণ হইয়া উঠিবে এবং Vet হইতে 


Cara তুলিতে 





এক প্রকার সুগন্ধ বাহির হইয়া নাসিকা পা 
থাকিবে। 2 A 

অনন্তর হাড়ির জল একখানি ar কাপন্টে efaa 
ছীঁকিরা লইয়া মাংসগুলি wur পাতে ভুলিয়া রাখিতে হইবে। 
পরে লিখিত gs হইতে এক ছটাক Tp একটী পাক-পাত্রে 
করিয়া জালে চড়াইতে হইবে এবং 75 পাকের আসিলে 
তাহাতে এক ভোলা পিয়াজ চাকা চাকা করির। কুটিয়া! ছাড়িয়া 
দিতে হইবে । aga উহার রঙ বাদানী ধরণের হইবে, তখন 
ৰত সমেত পিয়াজগুলি অন্য পাত্রে ঢালিয়া রাখিতে হইবে। 
পরে আর এক ছটাক VS জালে চড়াইতে হইবে এনং ভাহার 
Stet নরিয়া আনিলে সেই সমর তাহাতে অর্ধেক পরিমাণ 
তেজপত্র দিয়া নাড়িতে হইবে। তেভপত্রগুলি আধ ভাজা 





QOH ine wr. : 





হুইল তাহাতে ও কাপড়ের ছক! আব্নর জল ঢালিগা দিয়াই 
নামাইডে হইবৈ । AAR আর এক ছটাক ঘৃত জালে চড়া- 
ইয়া তাহার ফেণ। মরিয়। আমিলে সেই সময় agata সাজীর! 
তাহাতে fan আধ ভাজ হইলে এ আকৃনির জল ঢালিয়। দিয়া 


সাতলাইয়া লইতে হইবে। Wiens হইলে তাহা নামাইয়া 
আর একটী পাত্রে বেশ করিম! ঢাকির| রাখিতে হইবেঞ এক্ষণে 
পাক-পাত্রে অবশিষ্ট প্রত জালে চড়াইতে হইবে এবং উহা 
পাকিরা আসিলে As মাংসগুলি à ae ঢালিয়া অন. 
বরত নাড়িতে হইবে $ নাড়িতে নাডিতে মাংসের যখন বাদামী 





রং হইবে, তখন গোলমরিউ, কুচি কুচি দারুচিনি, লবঙ্গ, am- 
By, (একটু ছে চিয়া) এবং aaf? তেজপত্রগুলি দির! পূর্বের 
STATS হইবে এবং weer মাংসের সম্পূর্ণ বাদামী রং 
হইবে, datada কগা ঢাউস Bers ঢালিয়া দিয়া 
নাড়িতে চাড়িতে হইবে । টাউপের রং কিছু লালে হইলে 
আকৃনির জল উচাতে ofaa দিতে হইবে। জল দেওয়ার পর 
স্বত সমেত ভাঙা Parasa এবং লবণ উঠাতে ঢালিয়া 
দিয়া একখানি আবরণ অর্থাৎ সরা দ্বারা উত্তমরূপে ঢাকিয়' 
দিতে হইবে। দুইবার ear উঠিলে ঢাক্‌নি সমেত Bata 
হইতে নামাইয়া জলন্ত অঙ্গারের উপর এ ated বদাইতে 
হইবে। SB বা ডেক্চির নীচে CHAT জলন্ত অঙ্গ।র CHOP 
হইবে, সেইরূপ এ পাত্রের Bas (da ধরার উপর) qee 
অঙ্গার রাখিতে হইবে । পোলাও - দি এক্সপ অবস্থার রাখাকে 








$e re 





“aa” দেওয়া কছে। হ্থাড়িব মুখ যদি staat ঢাকা না Ms, 
অর্থাৎ কোন ধিক ফাক থাকে, ডাহা হলে ভাপ'বাহ্র Bata 
সম্ভব । ভাপ বাহিব ₹ইলে চাউল সুসিদ্ধ ভওয়াব ব্যাঁথাত জন্মে, 
এজন্য ঢাকৃনিব চাবিধাবে একটু মবদাব আঠ! কবিযা লেপিয়া 
দিলে চলিতে পারে। আন্দাজ ১৫ মিণিট এহকপ দামে বাখি- 
লেই Be সিদ্ধ হইযা আনিবে। ১৫ মিনিট পৰে ঢাকৃনি 
খুলিলে যদি পোলাওযে fofas TUAI ভাগ থাকে বোধ হয়, 
তবে পুনরায় Gat নিগমে "দমে? ববাউলেই উহা শুক হইয়া 
আসিবে। পবিবেশনের ARA এববাব AAG পোলাও eas 
পালট কবিষা লইলেই আহাবেৰ উপযোগী পোলাও প্ৰস্তুত 
হইবে। 3 

পোলাও প্রস্তুত সম্বন্ধে নান} ATi নিবম আছে। ভিন্ন 
ভিন্ন নিয়মে বন্ধন ara আস্বাদশ ও ওণেৰ ler হইৰ। 
থাকে। aag আঁনাদিগের ঈচ্চা, আমবা এক এক প্রকাব 
পোলাও প্রস্তুত কর্বনাৰ বন্ধন-প্রণানী প্রবাশ ব্বরিব এবং 
পাঠক ও পাঠিকাগণ সেই AIRRA wea কধিষ। are 
AAAI রসনাব তৃপ্তি-সাধন কবিতে থাবিবেন। 








RÁ পোলাও ৷ 


দেশীযগণেৰ মধ্যে অনেকেই ইছদ্িজাতিব বন্ধন AWE 
অনভিজ্ঞ। পৃথিবীর মধ্যে যত প্রকার রক্ধন-প্রণানী প্রচলিত 





আছে, তন্মধ্যে ইছদিজাতির বন্ধনের aa কোন অংশে হীঃ 
D 

নহে, বরং কোন কোন বিষয়ে ভাহাব। পৃথিবীর অন্তান্থ 

জাতিকে পরাজিত করিয়াছেন ı uals ইহদিদিগের Sarata 


রদ্ধনের নিন্ম দেশ মধ্যে প্রকাশ হইলে আমানের খাদ্যাদির 
বিশেষ উন্নতি সাধিত হইতে পারে, এই জন্য একটা সহ 
পোলাও রাধিবার প্রণালী arıa উল্লিখিত হইল। 
উপকরণ পরিমাণ ।--মাংস এক সের, গ্রত এক দের, 
চাউল এক পোয়া, সোণানুপের দাইল এক সের, আবু (চারি 
চাকা করিরা) এক oa, দের, লব 
চারি তোলা, ara আধ তোলা, নান তোলা, ধনে 











বাট! হুই তোলা, জীরামারচ বাটা ছুই ০ 
তোল।, আদার কুচি এক তোগা cents 
আধ আন, ছোট এলাচ maña, VAP ara 
ছয় আনা, fe fa এক |, frata এক পোৱা, IIF 
গোটা এক তোলা, an আতর দুই বিন্দু 
রাধিবার al পোলাও রাশিতে হইতে 
ará মাংসগুলি রাধিবার উপযোগী করিয়া! লইতে হয়। চর্কি 
ও অস্থি-শৃন্ত নাংস সনূহ অতি ক্ষুদ্র ক্ষুদ্র আকারে কুটিতে হইবে, 
এমন কি Sal ছোলার আকারে ক্ষুদ্র ক্ষুদ্র হইলে ভাল হয় 
ইহুদি পোলাওঁয়ে মাংল যত ক্ষুদ্র করা বায়, ততই উহ 
অতি yates এবং উপাদের হইয়া উঠে। মাংস aha ner 
হইলে মোগলাই PRA রাধিবার faagata চাউল « 
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দাইল al শুকাইরা লঁঃতে হয়। উহা oe হইলে «a 
ছাড়িতে এক পোর। FS sica চড়াইয়া তাহার “gra মরিয়া 
আসিলে তাহাতে মাংস, তেজপত্র, Pras, aga ও আদার 
কুচি দিয়া উত্তমরূপে নাড়ির! চাড়িয়া ঢাকির! রাখিতে হইবে 1 
এইরূপ অবস্থায় থাকিলে কিরৎক্ষণ পরে দেখা যাইবে È মাংন 
হুইতে আধিক পরিমাণে অল বাহির হইয়াছে। যতক্ষণ পর্যন্ত 
মাংসের জল শুদ্ধ হইয়া! না আইনে, ততক্ষণ মধ্যে মধ্যে এক 
একবার ঢাকনি খুলিয়া ation চাড়িয়া দিতে হইবে ı অনস্তর 
জল Oe হইলে উহাতে ছোট এলাইচ, দারুচিনি, লবঙ্গ ও জাফ- 
ata দিয়া afgal চাড়িয়। চাউল, দাইল এবং আলুগ্ুলি 
চালিয়! দিতে হইবে । হাড়ির মধ্যস্থ সমুদার দ্রব্যগুলি যাহাতে 
মিশ্রিত হইতে পারে এত্ত এই সময় আর একবার FERAN 
ক্রিয়া নাড়ির! দ্িলে'ভাল হর । পরে আব সের নত উহাতে 
ঢালিয়া দিয়া gfe দ্বারা অনবরত নাড়িতে হইবে 1 যখন দেখা 
যাইবে, ছুট aa চাউল ফুটিতে Try হইয়াছে, সেই সময় 
উহাতে সা-জীর!, mañas fet একবার নাড়িনাই সমস্ত বাটা 
মসলাগুলি ঢালিয়া দিয়া অনবরত নাড়িতে হইবে। বাটা 
মণল! সমূহ আধ STH হইলে পুনরায় উহাতে আধ cata TS 
এবং বাদাম, ra দিয়া নাড়িয়া দিতে হইবে । যখন দেখা 
যাইবে আন্দাজ দুই আন! চাউল ফুটতে আরম্ভ হইয়াছে, সেই 
সমর আর fare ai করিয়া গরম জল ক্রমে ক্রমে উহাতে 
pital দিয়া নাড়িতে হইবে । agate জল দেওয়! হইলে লবণ 











‘Oo পরিচ্ছেদ । ৬৯ 





দিয়া esang বেশ করিয়া areal ora হাড়ির মুখ ঢাকিয়! 
দিতে হইবে t যে পর্যান্ত ঢাউল ৪ দাইল প্রভৃতি উত্তমরূপ 
QA না হইবে, সেই অবধি মধ্যে মদো এক একবার ঢাকনি 
খুলিয়া নাড়ির! দিতে হইবে ! এবং সমুদার সুসিদ্ধ হইলে 
অপর একটা পাক-পাত্রে অবশিষ্ট দুত চাইয়া কিস্মিদ্গুলি 
অল্প ভাজিরা উহাতে ঢালিয়া দিতে তইবে। এই eT লেবুর 
রস, fala পোলাওয়ে ঢালিয়া দিয়া Sara হইতে হাড়ি 
নামাইয়া বেশ করিয়| ঢাকিরা রাখিতে ভইবে। নানাইবার 





দশ নিলিট পরে উহাতে ares দিয়া আর একবার বেশ করিয়া 
নাড়িয়া চাড়িরা gaña কুড়ি নিনিট উহা ঢাকিরা রাখিতে 
হুইবে। অনন্তর পরিবেশন করিবার man উহার স্থগন্ধে ভোক্তা- 
facta রসনা ara an উঠ্লিবে। এই gawa উপাদেয় 
খাদ্য ধিনিএকপার আহাঁর করিবেন, তাহার anal চিরদিন 
ইহুদি পোলাওয়ের নামে নাচিরা উঠিবে। যদিও এই সকল 
খাদ্যে কিছু ব্যর অধিক Afen থাকে, fas নকল সময না 
হউক, মধ্যে 200 অনেকেই Vaj aaa করিয়া ভোজনেয় 
পরমালন্দ উপভোগ কৰিতে পারেন। 





মৎন্তের পোল![ও। 


aeg ও মাংস দ্বারা নান! প্রকার নিয়মে পোলাও awe 
করিতে পারা যায়। ভিন্ন ভিন নিয়মে রন্ধন করিলে পোলা ও* 


2. সোখন-খাদ্য-পাকা। 
A 
cua ভিন্ন ভিন্ন রকম আঁস্বাদ্ন হঈয়া ates) পোলাও অতি 
AMI এজন্য সকলেরই Bora রন্ধন-প্রণালী শিখিয়া রাখা 
আবশ্যক । ভারতবর্ষে অতি প্রাচীন কাল হইতে পলান্ন অর্থাৎ 
পোলাও রাধিয়! আহারের বাবস্থা দেখিতে পাওয়া যায়। 

আমরা এই প্রস্তাবে মাচের একটী হজ গোলাও রন্ধন 
করিবার-নিরম লিখিতে aga হইলাম | 

উপকরণ ও পরিমাণ । wey গণ্ড 0) 'দড় সের, 

চাউল এক সের, 73 এক পোয়া, আদা চেঁচা আদ পোয়া, 
ata ছেঁচা আধ cata, তেজপাতা ছুই তোলা, লবণ চারি 
তোলা, গোলমরিচ ছেঁচা এক তোলা, লবঙ্গ ছুই আনা, ছোট 
এলাচ দুই আনা, দারুচিনি ছুই আনা। 

পোলাও আদি রন্ধন করিবার পক্ষে যে, পাকা ats লাগিয়া 
ধাকে ইহা সকলেরই আনে রাখা আবশ্যক । বড় রকম মাচ 
মোট। মোটা করিয়। কুটির বেশ করিয়া! অধিক জলে ধুইয়া 
লইতে হইবে । এখন একটা ইাড়ি অথবা, ডেকুচিতে আদা, 
ঘনে, মরিচ এবং মাঁচগুলি রাখিয়। তাহাতে ছুই সের পরিমাণ 
জল ঢালিয় দিয়া উহার মুখ বন্ধ করিয়া রাধ। উনানে এঁ 
atad চড়াইয়! দিয়া জাল দিতে wiag কর। যখন দেখা 
যাইবে যে, জল আধ মের আছে এবং Sara লাল্ছে গোছের 
রঙ হইয়াছে, তখন তাহ! জাল হইতে নামাইয়াঁ রাখ । 





(৯) রোহিত, মৃগেল ও কাতলা এবং তদ্রভাবে ভেটব্বী 
হইলেও মন্দ হয় না। 


তৃতীয় ART 1 as 





এখন একগ্কানি Mars কাপড়ে Aura নির জল ছ'কিয়' 
মৎস্য ও জল পৃথক পৃথক পাত্রে রাখ। এদিকে একটা পাক, 
পাত্রে TS চড়াইয়া তাহাতে লবঙ্গ ফোড়ন দিয়া আখ faa জল 
সম্বরা দাও। এবং একবার pea উঠিলে তাহা নামাইয়। 
একটা পাত্রে ঢালিয়া রাখ। যে পাত্রে ata Fag qa 
সম্বরা দেওয়| হইয়াছে, সেই পাত্রটী Afata efaa তাহাতে 
tata qu চড়াও এবং উহাতে লবঙ্গ ফোড়ন দিয়! মৎস্যগুলি 
Freeza লও। areata হইলে উহ! নামাইয়া রাখ। 

এদিকে ভাত রখধিবার ANIANI পোলাওয়ের চাউল- 
শুলি ঝাড়িয়া এবং ধৌত করিয়া একটী হাড়িতে করিয়া ভাত 
রাধিতে থাক। যখন দেখা যাইবে উহা আবসিদ্ধ হইয়াছে, 
তখন তাহাত জল vifaa সেই অর্দ্ধনিদ্ধ চাউলগুলি আপনির 
জলে ying ‘করিতে হইবে । অর্থাৎ হাড়ি বা ডেকৃচির sara 
প্রথমে অল্প পরিমাণে 197,75 ঢালিয়। তাহার উপর তেজপত্র 
সাজাইতে হইবে। Ge সনর গন্ধ নসলাগুলি অল্প ছে"চিয়া 
অৰ্দ্ধেক মাচের সহিত এবং BIAS সিদ্ধ চাউলের সহিত মিশাইতে 
হইবে। এখন FAST তে্ূপত্রের উপর এক থাক মাচ 
aate এবং তাহার উপর আবার তেজপত্র সাজাও। এইরূপ 
নিয়মে একবার aig এবং একবার aging তুল সাজা- 
ইতে সাজাইতে যখন দেখা যাইবে AAMT শেষ হইয়াছে, 
তখন তাহার উপূর আখনির জল, লবণ. এবং সমুদায় TS 
ডালিয়া ষ্টাড়িটীর মুখ একখানি A নেকড়া দ্বারা ঢাকিয়া 


a cA Rae tay ATE 





দিয়া তাহার উপর সর! চাপা দিয়া তিন ক্লোয়ার্টার Se 
অঙ্গারের Baal মাচের পোলাও প্রস্তুত হইল 
ACER যে কয়েক প্রকার পোলাও রন্ধন করিবার নিয়ম আছে 
BUG এই নিয়মটী অতি সহ এবং সামান্য WHAT! 





qe আজের বিষ্ণু-ভোগ। 


z7 








বিষ্ণু-ভোগ হিদুদিগের মধ্যে অতি পবিত্র খাদা। দেব 
সেবার, বিধবাদিগের ব্যবহারে উহার সমধিক আদর । fü 
aña কাল হইতে এট উপাদের খাদাটী ভারতের কোন cate 
স্থানে ব্যবহার ëm আসিয়াছে | ৬বুন্দাবন ধাম, AY প্রসূতি 
aa যায়। হিন্দরিধবাদিগের 





WAT BAB উহার অ 








পক্ষে এবং নিরামি facta ব্যবহারে এরূপ পবিত্র Bat 
উপাদেয় agas পুি-কর খাদ্য অতি অল্পই দেখ! যায় 
za Roa fem Add agara দেব-ভোগ প্রভৃতি কার্ষে; 
ব্যবহার করিতে ইচ্ছ। করেন, ভাহাদিগের নিকট faget: 
একটা araña শাদা facar এক প্রকার মিষ্ট পলা 
বিশেষ । এই aaa use fan ara কোন প্রকার আমিং 
ব্যবহার হয় না, taaak বিষ্ণুর ভোগে ব্যবহাঃ 
wacom, বণিয়াই Sere নাম বিষ্ণু ভোগ হইয়াছে । কোঃ 
সময় হুইণ্ডে mat প্রথমে ভারতবর্ষের কোন্‌ স্থানে যে, এই 
zum পলানের ব্যবহার ang হয়, তাহার leer: 















তৃতায় পারচ্ছেদ। aa 





কানিবার কেন উপায় দেখিতে পাওয়া যায় ন7া। প্রাচীন 
আর্ধা-জাতি থাদ্যাদি সঙ্বন্ধে যে, faar উন্নীত সাধন করিয়া- 
ছিলেন, এই বিষ্ণু ভোগ আহার করিয়! দেখিলে Stal সহজেই 
বুঝিতে পারা যাঁইবে। যাহার! ইংরাজী খাদ্য অধিক অনুরক্ত, 
সাহারা যেন ইহা একবার বাবহার করিয়া দেখেন 
উপকরণ ও Afata পুরাতন মিহি আতপ 
চাউল এক সের, গো-জুগ্ধ (১) দুই সের, Aten Ts আধ 
পোয়া, মিছবি আধ পোয়া, আমের রস (২) এক সের, 
কিস্মিদ্‌ আধ পোয়া, ছোট এলাইচের দানা চারি আনা, 
দারুচিনি কুচি চারি আনা, লবঙ্গ চারি আনা, আদার রস 
একপ্ছটাক, জায়কলের গুড়া আধ আনা, কপুর এক ধান। 
প্রথমে পুরাতন আতপ চাউল বেশ করিয়া atga বাছিয়া 
ধৌত Fan ates হইবে । উহা eater ধৌত করিতে 
হইবে যেন কোন reg aaa না থাকে । অর্থাৎ অধিক 
পরিমাণ ভাস! জলে als করিতে করিতে যখন চাউল ধোয়া 





(১) faa হইলেই ভাল হয়। 

(R) BRR ag একখানি পরিস্কৃত কাপড়ে BEI রস 
লইতে হইবে । টক আন হইলে দুগ্ধ নষ্ট হই! যাইবে, ইহা 
CRA মনে থাকে্। যাহারা দেবসেবা fon অপর কার্য্যে বাব" 
হার করিতে ইচ্ছা করেন, তাহারা আমের an দিবার সময় 
দেই সঙ্গে দেড় তোল! পরিষ্কার CARA লবণ. AIAS করিয়। 
RAMIS বিফ্ুুভোগ সমধিক LI হইয়া থাকে। 


ag সৌখিন-খাদ্য-পাক। 





জল, অন্ত রঙের না ada জলের স্বাভাবিক রঙ দেখা যাইবে, 
তখন Bel উত্তমরূপ ধৌত কর! হইল মনে করিতে হইবে। এই 
cts চাউলগুলি একখানি পরিষ্কৃত পাত্রে ছড়াইয়া দিয় 
বাতাসে শুকাইয়া লইতে হইবে | 

এদিকে একটা ইাড়িতে তিন ছটাক qo জালে চড়াইর? 
era মরিয়া আসিলে, তাহাতে কিস্মিস্গুলি sts- 
ভাজ! করিয়া অন্য একটা পাত্রে তুলিয়া রাখিতে হইবে। 
কিস্মিস্‌ তুলিয়। লইয়া সেই we দারুচিনির কুচি, এলাচেয় 
দানা ও লবঙ্গ প্রতোকের as পরিমাণ দিয়! ভাজ! ভাজা 
হইলে, তাহার উপর পূর্কপ্রস্তুত চাউলগুলি দিয়া নাড়িতে 
হইবে। এবং আদার রসও সেই সঙ্গে দিতে হইবে। GAT 
উপর এইরূপ অবস্থায় নাড়িতেনাড়িতে TAT দেখা যাইতে cy 
ডাউলের অধিকাংশই BY py করিয়া ছুটিতে aay হইয়াছে, 
সেই সময় তাহাতে aa অল্প করিয়া গরম দুগ্ধ থাওয়াইতে হইবে, 
কিন্ত নাড়া বন্ধ করা হইবে লা। ga দেওয়া শেষ হইলে 
একখানি ARFS ঢাকনি দ্বারা পাক-পাত্রের মুখ বেশ করিয়া 
ঢাকিয়া রাখিতে হইবে। বিষ্ণু-ভোগ রাধিতে হইলে afis 
জাল দেওয়া উচিত নহে, একখানি কাঠের মৃদ-জালে পাক করা 
আবশ্যক ; কারণ অধিক জালে Ser ধরিয়া যাইবার সম্ভব । 
চাউল afa হইয়া আনিলে তাহাতে aitaa রস এবং fae fa 
ঢালিয়া fray একবার ধীরে Tea নড়িয়া! চাড়িয় পুনরায় পাক 
পাত্রের মুখ ঢাকিয়া দিতে হইবে । এই সময় Tag জাল 
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বন্ধ করিয়া পাকপাত্র কেবলমাত্র তপ্ত অঙ্গারের উপর বসাইয়া 
afaa? হইবে। কিছুক্ষণ এইরূপ অবস্থায় থাকিলে উহার রল 
মরিয়া আসিবে। রস afaa farfan, অবশিষ্ট ছোট ama 
গুঁড়া এবং সমুদায় ys দিয়! নাড়িরা চাড়িয়া পাত্রটী নামাইয়া 
শীতল স্থানে রাখিতে হইবে এবং এক ve পরে ঢাকনিটী খুলিয়া 
জায়ফলের dels কপূরি দিয়া আর একবার Ne কাটি 
দ্বারা নাড়ির চাড়িয়া tfan afars হইবে। অনন্তর অর্ধ 
we পরে ঢাকনি খুলিয়া ভোক্তাদিগকে পরিবেশন করিবে 
লিখিতন্মপ নিয়মে পাক করিলেই বিষ্ণু-ভোগ প্রস্তত হইল । 
আমর! আশ! করি এই পবিত্র খাদ্য হিন্দুদিগের মধ্যে অত্যন্ত 
আদরের সহিত গৃহীত হুইবে। এরূপ সুনিষ্ট রসনা-তৃপ্তি-কর 
খাদোর আদর না হওয়াই act বিষয়। 

(১) ইবদা-শান্ত্র মতে স্তুপ আমের গুণ বর্ণ, রুচি, মাংস, 
শুক্র ও বল-কারক, পিত্ত-বিরোদী, বায়-নাশক, BAT এবং গুরু । 

R) রাজনির্ধন্ট মুতে ত্রিদোষশমতাকারী, ara, পুষ্টি-জনক, 
তৃপ্তি ও কান্তি-কারক, তৃষ্ণা এবং শ্রম-শমকারক। 

গে: grka সতিত ata ভক্ষণ করিলে তাহার গুণ শীতল, 


O) বর্ণরুচিমাংসশুক্রবলকারিত্বং পিস্তাবিরোধিত্বৎ ary 
মাশিত্বং BUG CFR i ইতি রাজ্বন্ল ডঃ ৷ 

(২) অপিচ ত্রিদোবশনতাকারিত্বং স্থাছুত্বং পুষ্টি-জনকন্বং 
তৃপ্তি-কান্তিকারিত্বং তৃষ্ণা শ্মশমনত্রঞ্চ । 

(9) ISI গুণ।ঃ-শী তল ত্বং স্বাহুত্বং SER IGR cow 
Raras শুক্ররক্তবলবর্ধকঞ্চ। ইতি রাজনির্য্টঃ। 








ae সৌখিন-খাদ্য-পাক? 








wig, গুক, Prt, con's, বাত-পিভ-হারক এবং শুভ্র, রক্ত ও 


বল-বৰ্দ্ধক । 





শাদ। পোলাও t 


পোঞ্জাও রক্ধনের নিয়ম যে একরূপ নহে তাহা ACH 
অনেকবার উল্লেখ কৰা হইগ়াছে। ভোক্তাগণের রুচি BRATA 
নানা প্রণালীতে উহা aga হর] থাকে । আস্বাদনের বিভি- 


দিতি 


mo অলুনারে উহার বর্ণের€ বিভিন্নতা! দেখিতে পাওয়া 








বায়) জর্দা, Ate প্রভৃতি পোলাগুয়ের অনেক প্রকার 
রঙ হইয়া থাকে। এত প্রকার পোলাও আছে যে, SAJT 
এক মঙ্গে লিখিতে হইলে a একখানি RR পুস্তক 
হইয়া উঠে। a faata শাদা পোলাও পাক কুবিতে হয়, 
aga তাহাই লিখিত হইল। 

উপকরণ ও পরিমাণ (AA এক সের, চাউল 
এক সের, 95 আৰ সের, গোটা লবঙ্গ দুই আনা, গোট! এলাচ 
হুই আনা, দারুচিনি ছুই আনা, দধি দেড় পোয়া, মরিচ চারি 
আনা, পিয়াজ (১) এক পোরা, আদ! দেড় তোলা» ধনে দেড় 
তোলা, কালভীর! দুই আনা, লবণ তিন তোলা, জল 
হতিন সের। 

একটী পুটলিতে গোটাধনে, আদা, পিয়াজ বাঁধিয়া 








(১) ইচ্ছা হইলে পরিত্যাগ করা যাইতে পারে। 
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ছাড়ি Fu ডেক্‌চিতে জলের afes জাল দিতে হইবে। 
এই সময় ওঁ দলে সমুদার লবণ এবং মাংসও দেওয়া আবশ্যক । 
মাংস পুটলিতে ন! বাধিয়া জলের উপর ঢালিয়া দিলেই 
চলিতে পারে। AJI পোলাওয়ের রন্ধন ARCH যে নিয়মে 
wafia জল প্রস্তুত করিয়া লইতে হয়, এই gne সেই 
faa পাক করিয়া অন্ধ সেৱ থাকিতে ar লইয়া 
মাংন এবং আথ্নির জল এক ছটাক TE লবঙ্গ ফোড়ন দিয়! 
Areaal লইতে হুইবে ı 

এদিকে পোলাওয়ের উপযুক্ত ভাল রকম চাউল পরিষ্কৃত 
করিয়া অন্ন রাধিবার নিরমানুসারে অদ্ধ সিদ্ধ করিয়া লইতে 
Hal 

পূর্বে যে আথ্নি aes করিয়া রাখা হইয়াছে, এখন 
সেই fifa হইতে মাংস পৃথক করিয়া লইয়া দিতে ছুই 
ছটাক পরিমাণ এ ছল AMEA তাহ] মাংসে মাথিত্তে হইবে। 
aa da ব্যতীত ama BAS মসলাশুপি ও মাংসে 
ছড়াইয়া দিয়! মৃদু তাঁপ দিতে হইবে। রস মরিয়া আসিলে 
তাহাতে Ma ছড়াইয় দিয়া উনান হইতে নামাইয়া ঢাকিয়া 
রাখিতে হইবে। 

পূর্বে যে SEAS অন্নের কথা বলা হইয়াছে, তাহ! মাংস 
সাজান Sets সাজাইয়া 'হাহার উপর সমুদায় qa E 
অবশিষ্ট আথ্নির জল ঢালির! দিয়া রশ শুদ্ধ না হওয়া পর্য্যন্ত 
SS অঙ্গারের উপর দমে aaa নামাইয়া লইলেই শাদা 


id ARANA 
mn 
পোলাও প্রস্তুত হুইল ৷ ‘এই পোলাগুয়ে areata কিছ হরিড্রা 
আদো ব্যবহার হয় না। 


আনারসের catate 1 


faritis ও পাঠিকাগণ ! একবার এই আনারজের 
পোলাও রন্ধন করিয়া পরীক্ষা কর, দেখিবে উহা কত মধুর 
এবং রসনার কেগন Stan) এনন উৎকৃষ্ট পলান্ন রন্ধন 
প্রণালী শিক্ষা কর! সকলেরই পক্ষে sear যেরূপ AT 
আনারসের পোলাও রাধিতে হর, তাহার বিবরণ fafs 
হইতেছে। 

উপকরণ ও পরিমাণ HATT এক সের, চাউল অফ 
সের, আনারস দেড় লের, WS দেড় পোয়া, চিনি আধ মের, 
পাতিলেবুব রস এক পোয়া, দারুচিনি (amo) চারি আনা, 
লবঙ্গ ( গোট! ) চারি আনা, ছোট এলাচের দানা চারি আনা, 
“আদ! CRE 





তিন ভোলা, ধনে cool তিন তোলা, লবণ চারি 
তালা, কাল জীরা এক তোলা, জল চারি সের 

প্রথমে একটী হাড়িতে ধনে, আদা, লবণ তিন তোলা 
এবং মাংস দিয়! জলে সিদ্ধ করিতে হইবে এবং ওঁ দলেষে 
Rte বা ga প্ৰস্তুত হইবে, তাহা এক সের থাকিতে atal- 
ইয়া একথানি পরিষ্কৃত নেকড়ায় gifa aa সিটেগুলি 
e (eal অৰ্দ্ধ ছটাক ঘতে padal ফোড়ন fin ও 


তৃতীয় পরিচ্ছের্দ | 











আখ্নি মাংসের সহিত শীতলাইতে হইবে। সীতলান হইলে 
তাহা উনান হইতে নামাইর়া একটা Tey পাত্রে মাংদ ও 
ara পৃথক করিয়া ঢালিয়া রাখিতে হুইবে। 

এদিকে আনারসের ছাল ও COTS বাদ দিয়া খণ্ড খণ্ড 
আকারে কুটির অবশিষ্ট লবণ মাথাইয়া বেশ করিয়া 
শীতল জলে geri afars হইবে aa AR 
শলাক। দ্বারা তাহার গায়ে ছিদ্র করিতে হইবে । এখন একটী 
হাড়িতে পূর্ব রক্ষিত আথ্নির জল ও একমের কুট! আনারস 
fan qua বদাইতে হইবে এবং অন্ধ মের থাকিতে নামাইয়! 
আনারস ও জল পৃথক করিতে হইবে। 

এখন ওঁ জলে লেবুর রস ও চিনি দিয়! পানক awe 
করিতে হইবে 1 পানকের অর্দেক পৃথকভাবে TER পাত্রে 
রাখিয়া অপরাধে পূর্ব রক্ষিত আধ cre আনারস দিয়! ag, 
জ্বাল দিতে হইবে এবং জল মরিয়। গা-নাখা গোছের কইলে 
তাহা man রাখিতে হইবে । ` 

এইরূপে সমুদার “প্রস্তুত করা হইলে, পাক-পাত্রে অবশিষ্ট 
কালজীর1 ছড়াইয়া তাহার উপর গোট! লবঙ্গ প্রভৃতি সমুদায় 
গন্ধমসলাগুলি ও মাংস সাজাইতে হইবে। সাজান হইলে 
পূর্ব রক্ষিত সিদ্ধ করা আনারসগুলি frida তাহার রস 
দিয়া মৃতু তাপ দিবে, অনস্তর রস শুক হইয়া আসিলে পোলার 
ওয়ের উপযুক্ত পুরাতন চাউল জলে ws সিদ্ধ করিয়া তাহার 
মাড় গালিয়া a, পুর্ব প্রস্তুত মাংস সাজান হাড়িতে 


ve লাখন-খাদা-পাক 
A nn 
matlai eters উপর আথ্নির জল ও ge দিয়! দমে বসা 
ইতে হইবে । আধ ঘণ্টা! পরে উহ! নামাইয়! “লইতে হইবে। 
পুরিবেশনকালে পূর্বরক্ষিত অবশিষ্ট অর্ধ সের আনারস 
পোলাওয়ে ছড়াইয়! দিয় নামাইয়া atga চাড়িরা লইলেই 
Ba প্রস্তুত হইল। এখন ভোক্কাগণ উহা! আহার করিয়া 
দেখুন, ataca পোলাওয়ের নানে তাহার রসনা! লোলুপ 
হইবে কি না। 


কমলা লেবুর পোলাও 1 


কমল! লেবুর দ্বারা এই পোলাও প্রস্তুত হইরা থাকে বলিয়া 
ইহাকে কমলার বা কমলা লেবুর পোলাও en থাকে। 
ক্রমলান্ন রাধিবার নিয়ম এক প্রকার নহে। অনেক প্রকার 
নিয়মে এবং মসলাদির পরিমাণ তারতমা অনুসারে এই AAN 
পাক হুইয়া থাকে। 
উপকরণ ও পরিমাণ ।--কমলা লেবুর কোয়া এক 
সের, এ রস আধ সের, চিনি বা মিছ রি আধ পোয়া, চাউল 
আধ সের, YB এক পোয়া, ছোট এলাচের দানা ছুই আনা, 
দারুচিনি ছুই আনা, লবঙ্গ এক আনা, কিস্মিস্‌ আধ পোয়া) 
বাদাম আধ পোয়া, পেস্ত। আধ পোয়া, জাফরাঁণ চারি আনা, 
ক্ষীর আধ পোয়া, লবণ এক তোলা, জল এক সের। 
প্রথমে এক ছটাক WS বাধাম ও পেস্তা ভালিয়া লও 






লয়! রাখ । অনেকে 
বাদাম ও পেন্তার [ ভাঙ্গিয়া থাকেন fas 
তাহাতে একটী দোষ হয় যে, বাদাম ও পেস্তা ভাজিবার জন্য 
যে সনর পর্যাস্ত আগুনে রাণিতে za, নে সময় অবধি রাখিলে 
কিস্মিন্‌ পুভ়িয়া উঠে।. Fen ay ভাঙ্গার পর - গাক-পাঁজে 
পুনর্কার আধ CUNT TS চড়া এবং তাহা গাকিয়া আদিলে 
যা দিয়া আধঙাজ! হইলে চাউল 


পরে তাহাতে fern 
. 











তাহাতে গরম মসলাগুলি et 
গুলি ঢালিয়া দাও। পোলাগুয়েন চাউল প্রতি যেরূপ নিয়মে 
প্রস্তুত করিয়া লইতে হর, তাহা ইতিপুন্নে অনেকবার উল্লেখ 
করা হইয়াছে, স্থতরাং তাহ! বারবার উল্লেখ করা অনাবশ্যক। 
gue চাউল ঢালিরা দিয়। ঘন ঘন নাড়িতে উইবে। এবং ছুই 
একটা চাউল ছুটিতে আর্ত হলে মে ক্রনে লেবুর রস থাও- 
য়াইতে থাক ı রস খাওয়ান পর গরর্ম জল ও লবণ দিয়া 
পাক-পাত্রের BT vfen atei পোলাওরে ty, মৃদু তাপ 
দিতে হয়, তাহা cain, Fa সকলেই অবগত আছেন। যখন 
দেখা যাইবে যে, চাউল faq হইয়া আম্বার উপক্রম হইয়াছে, 
তখন তাহাতে লেবুর কোয়া, বাদাম, পেস্তা, কিস্মিস, ক্ষীর 
এবং চিনি azs আর অবশিষ্ট agta q3 ঢালিয়া 
দিয়া অলক্ষণ দনে রাখিয়া নামাইয়| জও, saaja প্রস্তুত 
হইল। কমলার এক প্রকার মিষ্ট বা দিঠা পোলাও। উহা 
RE AMAT! লেবুর দোষে আবার পোলা SAR আস্বাদন 
ভাল মন্দ হইয়া থাকে। লেবু যত উৎকৃষ্ট হইবে, qaga 




















৮২ পোখন-খাদস্পোক ! 





যে, দেই পরিমাণে রসনা-তৃপ্তি.-কর হইয়া থাকে, তাহ! বলা 
যাহুল্য। 


ছুগ্ধের কাশ্মীরি পোলাও । 


কাশ্মীর পোলাও go দ্বারা! aga করিতে হয় বলিয়া 
উহাকে yoda পোলাও efm থাকে | কাশ্মীর এবং দিলী 
প্রভৃতি স্থান সমূহে এই পোগাও বিশেষ আদরের সহিত ব্যব- 
Be হইতে দেখা WAL কাশ্মীরি পোলাও বাস্তবিক অত্যন্ত 
matter! ভাল করিয়া রন্ধন করিতে পারিলে উহার আস্বাদন 
খে, কতদূর উপাদেয় হইয়া থাকে, যিনি তাহ! একবার আহার 
করিয়াছেন, তিনি কখনই OÍ আস্বাদন ভুলিতে পারেন না। 
অন্যান্য পোলাও aca নিয়ম অপেক্ষা কাশ্মীরি পোলাও 
পাকের নিয়ম প্রডেদ দেখিতে oem tint এক্ষণে উহার 
wan নিয়ম লিখিত হইতেছে ı 
উপকরণ ও পরিমাণ 1--চাউল এক সের, দুগ্ধ ধোটি) 
এক সের, মাংস এক সের, 75 তিন পোয়া, ছোট এলাচ এক 
তোলা, বড় এলাচ ছয়টা, দারুচিনি এক আনা, লবঙ্গ আধ 
আনা, a এক Sim, তেজপত্র এক তোলা, লঙ্কা আটটা, 
গোটাধনে আধ পোয়া, ছোলার দাইল আধ পোয়া, জাদাছে'চা 
আধ ছটাক, আদার রস আধ ছটাক, পিয়াল বাঁটা এক ছটাক, 
Mia মরিচ এক তোলা, M-AN এক তোলা,সা-মরিচ এক 


তৃতীয় পরিচ্ছেদ ws 





তোলা, কাবাবচিনি ap তোলা, দর্ধি আধ পোয়া,ন্ষীর gd 
আধ পোয়া, বাঁদাম আধ পোয়া, পেস্তা এক ছটাক, কিম মিস, 
দেড় ছটাক, চিনি এক ছটাক, লবণ পাচ তোলা, জল সাড়ে 
চারিষের মরিয়া ছুইদের থাকিবে ı 

কাশ্মীরি পোলাওয়ের পক্ষে পেশোয়ারি চাউলই একমাত্র 
প্রশস্ত Tas অভাবে aaia পোলাওয়ের Ste চাউল 
নির্বাচন করিয়া লইতে হয়। যে সকল চাউলে অধিক পরি* 
ara as প্রভৃতি টানিয়া লইতে পারে, সেই সকল চাউলে 
কাশ্মীরি পোলাও রাধিতে হয়, নতুবা লিখিত aana জল 
টানিয়। লইতে পারিবে না। 

¿313 পোলাও পাকে যেরূপ নিয়মে আখ.নির জল প্রস্তুত 
করিয়া লইতে হয়। ইহার Gye সেইরূপ নিয়মে জল পাক 
করিয়া agga হইবে ı অথাৎ ধনে, Area, আদাছে'চা, জীরা- 
মরিচ, সা-জীরা, সা-মরিচ) কাবাব চিনি, লঙ্কা, লবঙ্গ, বড় এলাচ, 
জয়িত্রী, AS তেজপ্র এবং মাংস সনুদায় একথানি কাপড়ে 
afen costs অথবা হাড়িতে উহ চড়াইতে হইবে । এৰং 
তাহাতে নিয়মিত জল ঢালির। দিয়! পাক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়। 
মৃদু ছাল দিতে হইবে ৷ প্রবল জালে বারস্বার জল afaa 
পিয়া থাকে। say জাল aua দৃষ্টি রাখা আবগ্তক | উহ! 
অধিকক্ষণ আলৈ থাকিলে যখন দেখা যাইবে যে, সমুদয় জল 
মরিয়া ছুই দেরমাত্র অবশিষ্ট আছে, জর উহার রঙ MACE 
FAR RRE এবং ঢাক্‌নি খুলিলে স্থগন্ধে নাসিক! বিভোর, 


Ye সোখিব-খাদ্য-পাক 1 
== —  — — — — 
fan তুলিতেছে, তখন আর জাল ন! দিয়া উহ! কেবলমাত্র 
আগুনের আঁচে বাইয়া রাখিলেই চলিতে পারে? 

এদিকে চাউলগুলি উত্তমরূপ ঝাড়িয়া afan gea ভিজা" 
Bui রাখিতে হইবে এবং যখন দেখা যাইবে যে, চাউলে 
আর gh টানিতে পারিতেছে না, তখন « “খানি afew 
পাতলা কীপড়ে এ চাউলগুলি একটু ঢিলাভাবে বাধিয়া 
ঝুলাইয়া রাখিতে হইবে। যখন দখা যাইবে, B চ'উলের 
পুটলিটী হইতে বিন্দু বিন্দু ছু পড়া বন্ধ হইয়া আমিতেছে, 
তখন তাহা খুলিয়া AAT বাতাসে ছড়াইয়া দেওয়। 
আবশ্তক। 

বাতাসে চাউনগুলি যে পরিমাণে শুদ্ধ হইবার সম্ভব তাহা 
gn আসিলে, তাহাতে গিঠাজবাটা। আদার লস এবং 








জ্ঞাফরাণ মাখাইতে Bal CHB কেহ এই APT ছোট 
এলাচের অর্দ্ধেক দানাও চাউলে নিশাইয়! দিয়া থাকেন ı এখন 
যে পাত্রে পোলাও FIS হইবে, তাহার তলায় এক পোরা 
ge Hf দির তেজপত্র সাজাই বে এবং তাহার উপর 
চাউল, বাদাম, কিন মিন _ এবং cry প্রভৃতি এক স্তবক রাখিয়া 
পুনর্বার তেজপাতা সাজায় Aa চাউল প্রভৃতি স্থাপন 
করিতে হইবে। এইরূণে যে কটা স্তবকে উহ] দালান শেষ 
হইবে, su শেষ হইলে তিন কড়া অর্থাৎ wat নিয়মে 
আল দিতে হইবে, যেন চাউলের উপর লশ্বাভাবে আঙুল স্পর্শ 
ক্করিলেই তিনটামাত্র দাগ ডুবিয়া যায়। অনন্তর তাহাতে ay 





তৃতীয় পরিচ্ছেদ 1 








দায় লবণ ও আধসের দ্বত ঢালির দিয়া, পাক-পাত্রের সুখ 
আচ্ছাদন করতঃ মৃতু আলে উহা বসাইতে হইবে এবং চাউল 
প্রায় সিদ্ধ হইলে কেবলমাত্র দমে পাত্রটী রাঁখিলেই চলিতে 
পারিবে । এই সময় দধি, চিনি এবং অবশিষ্ট TS পাক-পাত্রে 
ঢালিয়! দিয়! নাড়িয়া চাড়িয়া উহার মুখ ঢাকিয়া রাখিতে 
হইবে। যাহারা পোলাও রন্ধনে প লাভ Auge; 
তাহারা পাক-পাত্রটী সাজাইয়। জালে বসাইয়! দেন এবং WIAs 
হইলেই নামাইয়া লইয়া থাকেন। কিন্ত সকলে সেরূপ নিয়মে 
পাক করিতে পাবে না, এজন্য পাঁক-পাত্রের চারিপারে সমানরূপ 
জাল না পাইয়! কতক AG হয় ও কতক For থাকিয়। যার। 
অতএব পাক-পাত্রটী মধ্যে মব্যে খুরাইয়া দিলে এবং চাউল সিদ্ধ 
হুইয়। আসিবাব সময় MICS আস্তে ATF al লইলে সে আশঙ্কা 
থাকে না | পোলাও পরিবেশন faata সময় তাহাতে 
eaaa গোলাপ জলের ছিউ। দিয়া লইলে আরগু ভাল 
an 





ছানার নিরামিষ পোলাও ı 


এদেশে জানার পোলাও পাক করিবাৰ অনেক প্রকার 
নিয়ম দেখিতে পাওয়া! যায়। fer ar fara পাক করিলে 
উহার আস্বাদগত বিস্তর eee হইরা পাকে। যে নিয়মে 
ছানার প্যেলাও রন্ধন করিতে হয়, 0217 তাহা লিখিত হইল। 


৮৬ সোখিন-থাদ্য-পাঁক'। 





উপকরণ ও পরিমাণ ।__ছানা দেড় সের, চাউল 
এক সের, 75 দেড় পোরা, চিনি আধ পোরা, নারিকেল কোর! 
মাধ পোয়া, বাদাম ছুই ছটাক, পেস্তা দুই ছটাক, কিদ্মিস্‌ 
হই ছটাক, ছোট এলাচের দানা চারি আনা, জাফরাণ চারি 
আনা, সা-জীরা আব তোলা, সা-মরিচ এক তোলা, ধনে ছুই 
DIE, TSH. এক তোলা, CHIT আধ তোলা, দারুচিনি ছয় 
আনা, লবণ চারি তোলা, তেজপাতা কুড়ি খানি, আদা ছে'চা 
ছুই তোলা, বুটের দাইল এক পে'য়া এবং জল তিন সের । 

afa fars যে সকল মসলা WAYS হইয়! থাকে তৎ- 
সমুদায় একখানি পরিদ্ধত নেকড়ার পুটলি বাধিয়! তিন সের 
জলে সিদ্ধ কর। যখন দেখ! যাইবে ছুই সের জল মরিয়া এক 
সেরমাজ অবশিষ্ট আছে, তখন তাহ। নাথাইয। রাখিতে 
Ra! 

পোলাগয়ের পক্ষে শক্ত ছানাই প্রশস্ত। এজন্ত শক্ত 
গোছের টাটকা ছানা একখানি কাঁপে বাধিয়া জল বাহির 
করিয়। তাহা gai Gal ধরণে কাটিয়া লও 1 অনন্তর gee ঈষৎ 
বাদামী বর্ণে erfan তুলিয়া রাখ। 

এদিকে পোলায়ের উপযুক্ত চাউল ঝাড়িয়া afen ধৌত 
করতঃ বাতাসে শুকাইতে দ1ও। পরে এ চাউলে ছপ্ধ-মিশ্রিত 
জাফরাণ গোলা ও অল্প GS MALEN তাহাতে বাদাম, পেস্তা, 
Fa, সা-জীরা, মা-মরিচ এবং এলাচের দানা ছড়াইয়। 
fen দিশাইয়া ae | 





এখন coat কিম্বা হাড়ির তলায় fafe পরিমাণ n 
চালিয়। তাঁহার উপর তে্পত্র সাঙ্গাইয়। সমুদায় চাউল দাও। 
চাউল দেওয়া হইলে ara faa জল ঢালিয়া দিয়া লবণ এবং 
সিকি পরিমাণে wo DIM wie! অনন্তর একখানি 
ঢাকনি দ্বারা হাড়ির মুখ ঢাকিপা মৃদু জালে aate) জালে 
arp ফুটিয়া উঠিলে তাহাতে ভঙ্জিত ছানা Son দাঁও। 
wane জালে থাকিলেই উহ! সিদ্ধ হইয়া আসিবে। 
ছুই asd চাউল টিপিলে যদি দেখা যায়, তাহা প্রায় সিদ্ধ 
atu আসিয়াছে, তখন নারিকেল gal, চিনি এবং 
অবশিষ্ট সমুদায় as ঢাকনি খুলিয়া হাঁড়িতে ঢালিয়া 
দাও এবং আস্তে আস্তে একবার কাটি দিয়! নাড়ির! feet 
হাডিটী ্শফাইয়। core es উপর নীচে কারিয়া wer 
অনস্তর ছাড়ির মুখ ঢাকিয়! পৃর্ের “ota দমে ব্সাইয়া রাখ 
এবং উত্তমর্ূপ সুমিদ্ধ হইলেই নামাইয়! লও । ছানার পোলা 
পাক হইল। 


দধি পলান্ন। 


এই aa আস্বাদন অন্তান্ত পোলাওয়ের আস্বাদন হইতে 
এক প্রকার TER মুসলমানদিগের মধ্যে যে সকল পোলাও 
প্রচলিত আছে, তৎসমুদায় প্রায়ই গুরু-পাক এবং বহু ব্যয় 
লাধ্য। কিন্তু এই পোলাও সেরূপ গুরু-পাঁক কিনব! Beater 
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নহে, সুতরাং ইচ্ছা করিণেঁ অনেকেই উহ! প্রস্তুত করিয়া রসনার 
তৃপ্তি সাধন করিতে পারেন। উহার রন্ধন নিয়ম লিখিত 
Ra 
উপকরণ ও পরিমাণ ।__মাংস এক সের, চাউল 

এক সের, TE এক CHA, দধি এক তোরা, পাতিলেবু একটা, 
আদা ছুই তোলা, ধনে দুই তোলা, কালজীরা আধ তোলা, 
তেজপাতা দুই তোলা, লবণ চারি তোলা, মরিচ সাড়ে চারি 
আনা, ছোট এলাচ চারি আনা, লবঙ্গ চারি আনা, দারুচিনি 
চারি আন1। 

প্রথমে মাংদগুলি খণ্ড খণ্ড করিনা লইবে। পরে ধনে বাটা 
প্রভৃতি worm মসলার সহিত @ নাংসের আখংনি পন্থ 
করিয়া রাখিবে। 

এখন এই ara fa কাপড়ে ছাকিয়। ঝোল ও মাংস পৃথক 
পৃথক পাত্রে রাখিবে। 

মাংনগুলি এক stia পরিমাণ ঘ্বতে সস্তলন fan ছুই এক- 
ধার নাড়িয়া চাড়িয়া নামাইয়া লও । 

এদিকে যে পাত্রে পোলাও রাধিবে, সেই পাত্রে অল্প TS 
ঢালিয়া দিয়া তাহাতে তেজপাতা সাজাইতে থাক, তেজপাতার 
উপর জীরাগুলি ছড়াইরা দাও। আবার তেজপাতার উপর 
agaa দেওয়া মাংস গুলি সাজাইয়। তাহার উপর গরম মসলা 
খুলি ছড়াইয়া দাও। এখন এই anata উপর চাউল সাজাইয়। 
ৰাখ । এস্থলে একটী কথা স্মরণ করা আবপ্তক ;-পোলা” 


PT TIT 





ওয়ের চাউল প্রস্তুতের যে সকল নিম পুর্বে উল্লেখ কর! 
হইয়াছে, fas নিয়মে উহা প্রস্তুত afai লইতে হইবেন 
চাউল সাজান হইলে তাহার উপর মাংসের ঝোল অর্থাৎ আখ 
faa জল চালিয়া মৃতু মৃতু জাল দিতে থাক । চাউল অর্দ্ধ সিদ্ধ 
হইয়া আসিলে অর্থাৎ aa অল্প রস থাকিতে থাকিতে সমুদায় 
দধি, আদার রস, লেবুর রদ এবং অবশিষ্ট সমুদায় ক্র ঢালিষ! 
দাও । অনন্তর তিন কোয়ার্টার তপ্ত অঙ্গারের উপর বাইয়া 
রাখিলেই পোলাও রন্ধন হইল। 

এই দধি পলান্লে যদি কেহ পলা, ব্যবহার করিতে ইচ্ছা 
করেন, তবে অন্যান্য পোলাওরে Pate দেওয়ার যেরূপ 
fuaa লিখিত হইয়াছে, সেই নিরদে উহা বাবহার করিবেন । 
আমাদের বিবেচনায় দধি পোলাগুরে আদৌ Piata ব্যবহার, 
না করাই ভাল। 





পলায় ও থেচরার নে সামান্য প্রভেদ 
লক্ষিত RE থাকে। CATIA অ. ব্বাদন পোলাওয়ের ন্যায়। 
ভবে পোলাও RETA TAA ব্যর পড়ে এবং যেরূপ আয়োজন: 
করিতে হয়, RAT সেরূপ করিতে হয় না ; যে নিয়নে হেলান 
প্ন্ধন,.করিতে হর, fata তাহা লিখিত হইল ı 

‘উপকরণ ও পরিমাণ |--চাউল এক সের, ছোলার 
বাইন এক পোয়া, বাদান ছুই তোলা, কিস্নিন্‌ চারি তোলা 


তিন তোলা, কালনীন্ এক Aii 
ai, ateata দুই আনা, পিয়াজ * চাবি ৫ 


| তাহার অভাবে অন্যান্য রকম সরু চাউল বারা 
হয়। চাউণগ্ুলি ভাল করির! বাড়িয়া fa 


| সিদ্ধ করিবার সময় যে, পাক-পাত্রের মূখ 

a SIRE তাহ! বোধ হয় সকলেই বুঝিতে পারেন ॥ 

লে থাকিলে উহার এক গ্রঞ্চার লাল্‌ছে 

বং তাহা হইতে এক প্রকার গন্ধ নির্গত হই 
age হইবে, তখন তাহাতে আর আল! 





সহিত সমুদায় গন্ধব্রব্য, বাদাম, fan 
দিয়! সেই um তেছপত্র নচ্জিত পাতে 
এই পান্রটী যে আগুনের আঁচে qatla অন্ধ ঢালি 
ত হইবে, তাহা যেন মনে থাকে। 1 


য়! ও অগ্নে ঢালয় দিয়া অভি সাবধানে EG 
AA অধিষ্ক নাড়া BIg] হইলে 





দাকুচিমি চারি আনা, পিয়াজ আধ c 
1, ধনে তিন তোলা, কালীর] এক তো 


pe ছয় তোলা। 





gaki জালে চড়াও এবং একটা বলক 
হিয়া রাখ । 


aca চাউলও রন্ধনের উপযুক্ত করি 
$i অন্যান্য পোলাৎয়ে যেরূপ চাউল ব্যবহার 
এবং তাহা যেমন পরিষ্কার করিয়া লইতে হয়, 
ওয়ে ঠিক্‌ নেইরূপ চাউল পরিষ্কার করিবে ı এবং চাউ 
লি অধিক অর্থাৎ ভাষ! জলে দুই তিনবার ধুইরা 


a অন্ন-পাকের নিরমান্গুসারে উহা জালে চড়াইবে। 
হইলে Saal পোলাও র্নাধিতে হইবে। 
গু crt ও ঝোল পৃথক্‌ পৃথক্‌ পাঁতরে রাখ হুই! 
এখন কিরূপ কার্ধ্য করিতে হইবে, তাহা পাঠ কর। 
একটা পাক-পাজ জল চড়াও এবং তাহাতে হই ছা 
তাঁহার উপর কাশুজীর। ছড়াইয়। দাও । এখন ' 
উপর মাংস এবং যাবতীয় অথণ্ড মনল! ও লবণ সাজাই 





বার আলে 1a উঠিলে পাক পাতের তা 


লিঃ mag qa ডালিয়া দিয়া আবার সুখ বধ কা 


পরিবেশনকালে shes কিন্দিস্গুলি 
ওয়ে ছড়াইয়! দিয়! আস্তে আন্তে Sel একবার E 


আনারদের পোলাও। 
7 “(দ্বিতীয় একরণ |). + 
আনারসের দ্বার! coun নিরম্্‌ পলা পাক করিতে 








না am ভিন তোলা, ধনে হর তোলা, 
"আধ ভরি, লবণ সাড়ে চারি cera ı N 
> "প্রথমে আনারসের খোসা ও চোক ছাড়াইয়া তাহা 
খু করিয়া কুটিতে হইবে । পরে সেই প্রত্যেক খণ্ড শলা 
|: ছার! a ছিত্র করিতে হইবে। অনন্তর তাহা উত্তমরূপে 
“cate করিয়া লইবে। 
এদিকে একটা পাঁক-পাত্ে জল দিয়! আলে চড়াইবে এবং 
তাহার উপর বাশের চেয়াড়ি নাজাইয়া তাহাতে একসের 
RS আনারস স্থাপন করিবে! জালে Bel দিদ্ধ হইলে 
| 'আনারসগুলি পাত্রান্তরে তুলিয়া sica এবং ই জলে fifa 
Usa gaa নিশাইয়া পালক প্রস্তুত করিবে। এখন এই 
“oa পৃথক পাতে তুলিয়া রাখিয়া অবশিষ্ট we 
সের-আনারস abe ঢাবিয়। Teal জালে চড়াইবৈ । অল্প পরিমা' 
IR থাকিতে থাকিতে উহা নামাইরা লইবে। 
এখন মাংস ৰণ্ড, আদ, ধনে, লবণ এবং জল একটা প 
ঢাকিয়া জালে চড়াইবে । খানিকক্ষণ জালে থাকিলে 






















আনারস ও মাংলাদি প্রস্তুত হইলে, চাউনগুলি 
পাকের নির্নমানুসারে অর্ছমিদ্ধ করিয়া নইবে। পোলা”: 


ঢের জন্য চাউলাদির ar ব্যবস্থা পৃ পূর্বধারে ক 


সেইরূপ করিতে হুইবে। সুতরাং তাহা 

উল্লেখ আনাবশ্যক। অর্থসিদ্ধ চাউলের : মাড় গালা 
[ইলে তাহাতে পুর্বরক্ষিত, qa চাবিয়া fen an faai 
লইবে। উহা সিদ্ধ হইবার উপক্রম হইয়া আসিলে ত 

ana Y চালিরা দমে বসাইবে এবং বেশ সুসিদ্ধ ez 

[মাইয়। লইবে॥ পরিবেশন, সময়ে enintaan ! 
বশিষ্ট AG CAT আানারল খণ্ড ছড়াইয়। দিবে। 
এই পোলাও একবার আহার ofan দেখিবেন, 





স্থানী পোলাওয়ে প্রায়ই অগ্রে চাউল অর্দ্সিদ্ধ 
ত হইয়া থাকে। আমর! পরীক্ষা করিয়া 
গ্রে চাউল সিদ্ধ করিয়া wera পোলাও রন্ধন বালে উঃ 
Bsp? আন্বাদ হয় না। ভবে এই প্রকার Fara 
| করিলে স্বত অধিক না| দিলেও তত ক্ষতি বোধ হয় না৷ আৰ? 
= দিলেও চালে উহা টানিতে পারে aly ফলত 
অল্প দ্বতে রন্ধনের পক্ষে গ্রে চাউল সিদ্ধ করিয়া 


য়া লওয়াই বিশেষ স্থবিধা CT যাহ। হউক, এক্ষণে 


আধ পোয়া, 2০০৮ ছুই তোলা, মরিচ ret 
ছয় আন!, দারুচিনি ছয় আনা, লবঙ্গ ছয় 
মিস আধ পোয়া, পেস্তা আধ পোয়া, বাদাম আধ 





খেচরপলান্ন। 
ও পোলাও Berea রন্ধনের উপকরণ ES 
য়! থাকে বলিয়া এই খাদাদ্রবোর নাম খেচরপলান্ 
। খেচরপলাক্ম বাস্তবিক অতি উপাদেয় oneal 
প্রায় পোলাও পাকের স্তায়। বে নিয়মে 


তাহ! পাঠ কর । 7 
ও পরিমাণ main এক সের উ 





AT ও বোল পুনৰ্ব্ার পৃথক পাত্রে রাথ। 
এদিকে চাউল ও দাইল ঘৃতে ভাজিরা ae) 
a ji siba ব্যবহার হইয়া থাকে, সেইরূপ চাউল 
করিতে হইবে । ভাজিবার সময় ছুই ওঁ 
5 করিয়! উঠিলে তাহাতে আখনির জল : 
(করিয়া লইতে হইবে | 
চাউল সুসিদ্ধ হইলে পাক-পাদ্ধে কিঞ্চিৎ gs 


আহার উপর এক থাক গন্ধ ব্য ও মাংস মাজ্গাইবে। a 
[লে arg থাকে taa এবং মাংস প্রভৃতি: 
ইয়া! তাহার উপর আখংনির জলে ah অন্ন atata | এ 
| met থে কর থাক হয়, সাদাও। লমুদায থাক সাজান হই 
ta উপর gS ও ade দিয়া তপ্ত অঙ্গারে দমে রাখ 
লামাইয়া লইলেই খেচরপলার পাক হইল। 





£ ১8১৬১, i 
Sena ধৌত করিয়া লইবে, তৎপরে ছঃ 


তালা ye জালে চড়াই গাঁজা মরিলে ছুই 
দানা @ দ্বতে দিয়া তাহাতে মাংসগুলি 


{ সাংসগুলিওএকটা পাক-পাত্রে করিয়! আন চড় 
জল তাহাতে ঢালিয়া frm আল দাও ; মাংস 


মরিচ চূর্ণ মিশ্রিত করিয়া! এ মাংসে দিয়! 
স্তর অর্ধেক লবণ, অর্ধেক লবঙ্গ চূর্ণ, 





Ate | চাউল weal হইলে, 
পাত্রে করিরা উত্তমরূপে জল fa 


চূর্ণ দিরা পাত্রের মুখ একখানি ঢাকনি দ্বারা 
চতুঃপার্শ্বে ময়দা দ্বার! বন্ধ করিয়া aG x 
 অঙ্গারের উপরে ait; কিন্তু পাক wrati 


চাকিয়| পাক করিতে হইবে। প্রথম হইতে | 
aami দার! বন্ধ করিতে হইবে না। a 


. 
চাইনিছ্‌ AT 
ইনিজ্‌ পলান্ পাঁকের নিয়ন অভি সহ, ইচ্ছা 
ব্যক্তিই উহা পাক করিয়া আত্মীর m 




















থাকিতে, থাকিতে আধ পোর! ঝোল পৃথক > | 

ময়দা, ছাতু, ডিমের ctete, অবশিষ্ট এ 

ক ছটাক Ys ভাজ! বাদান ও c*a a 

বাদাম ভিন্ন করিয়া রাখ ) এই সনয় একত্রে পেষণ oa 

| ঠুলি ees করিয়া তন্মধো এক একটা বা ছ দুইটী। 

দ্‌ পৃরিয়া ছোট ছোট বড়া নির্দ্মাণ করিয়া আধসের দ্বতে | 

অবশিষ্ট এক ছটাক Te লবঙ্গ ফোড়ন দিয়া ডাহাতে 

্দ রক্ষিত ঝোল সন্তলন করিয়! উহাতে গর বড়া বা uam) $] 

যা একবার তাপ frat নামাও। পরিবেশনকালে পূর্বোজ 

atone, বড়া ও বাদাম তাল! এবং অবশিষ্ট কিন্মিস্‌ পায় 

(a উপর দিবে । এখন আঁহার করিয়া দেখ, লোকমা A 
ত পরিশ্রম ও ব্যয় করিয়! পার্ক কর! সফল হইল faalt | 


















aan o 
ET rtf ছার! aotr প্রচলিত হয়। aie 
পোলাও রন্ধন ও তাহার ব্যবহার “মুসলমান জাতি দ্বারা! 
পারিপাট্য ও গুণপনার সহিত প্রকাশিত হইয়াছে। 
আশ! করি ভোক্তাগণ এই ছাপ 2 
meta করিয়া দেখিবেন, উহ! আহারে কতদুর উপযুক্ত 
উপকরণ ও পরিমাণ ।-_মাংস | এক সের, 





Ar 
























atte পেন্তা as ভাজিয়া কিন্জ্যের al 

এই বাটা au দুইথানি wba মধ্যে metal Y 

পাশ aoa দাও। «tance কয়খানি পুরী ৫ 
T, তাহ! অবশিষ্ট Tes ভাজ । 


'অতি atte ars NET উপায়ে প্রস্তুত হই! থাকে । 8 
CRM চাউলে পোলাও পাক করিতে হয়, সেইরূপ 
নিয়মানুসারে অর্ধ সিদ্ধ করিয়া! লইবে। 
আলু বা পোলাওয়ের উপযুক্ত মৎস্ত স্ব 
বে। Bel এপ ভাল| আৰম্ভক 











কয়! জাল দিকে, থাক। এই সময় একটা কথ! মনে 

re; অর্থাৎ পোলাও রাধিতে যে পরিমাণে 
sa, মসলার লও সেই পরিমাণ দিবে। at 
আসিলে mea খুলিয়া অবশিষ্ট go en 


আনন বর্ধন করিবে। 


বিরিয়ানী ı 
fans. পরিমাণে ata লইরা টুকুরা 
টিয়া me) এখন একটা সরু শলাকা দ্বারা ও 
Br কর. পরে উপযুক্ত পরিমাণ আদার রম, afa 


1 পরে আবশ্তকমত গোলমরিচ, hs 
লবঙ্গ দধিতে চন্দনের মত বাটিয়া ke g 

















mate, এইরূপ পর্য্যায়ে 


ত থাক হতে পারে বাজাও। কতক চ 








, তন্সধ্য হইতে তিন ছটাক: 
atx একখানি রুটি 








একবার ফুটয়া আসিলে অর্থাৎ চাউসপ্তাল 
“জালের com কমাইয়। দিয় কেবল আগুনের; 
এবং মধ্যে ম্ধ্যে পাক-পাত্রটী marta দিতে 
ai দেওয়ার উদ্দেত্য এই যে, চারিদিকে যেন 


আঁচ পার। পরে যখন দেখা যাইবে, চাউল প্রার বিদ্ধ 
ছে, তখন. তাহাতে অবশিষ্ট qa ঢালিয়া | 


afa তাহা “হইলে গোলাও বেশ সুসিদ্ধ 
অথচ আন্বাদনও উত্তম হইৰে। লিখিত নি? 




















a কপি 





নূরানি পলাম। * . 7. 
_ উপকরণ ও পরিমাণ aa দেড় সের, চাউল 
[ক সের, JS আধ সের, আন্ত দারুচিনি এক আনা; দারুচিনি: 
Pi এক আনা, আন্ত লবঙ্গ এক আনা, লবঙ্গ চূর্ণ এক আনা, 
ছাট এলাচ এক আনা, ছোট এলাচ চূর্ণ এক আনা, জাফরাণ 
এক আনা, পিয়া এক পোয়া, আদ। দেড় তোলা, ধনে. 
এক তোলা, ধনে বাট। আধ তোলা, আস্ত মরিচ তিন ৷ 
afar চূর্ণ এক stay, কাঁলজীরা ছুই আনা, লবণ AOS 
(তোলা, দধি এক সের, পিটালি আবস্তকমত r 
প্রথমে একটা পুটলিতে পিয়াজ, আদ! খেঁত এবং ধনে 
Ral পাক-পাত্রে রাধিবে। পরে' ডাহাতে আবশঠকমত, 
বর্ণ ও জল এবং মাংস দির জালে চড়াইবে এবং পাক-গাজের 1 
j বন্ধ করিয়! মাংশ সিদ্ধ হওয়! পর্যাস্ত জাল দিতে 
|কিবে। মাংস স্থসিদ্ধ হইলে আল হইতে AR এবং 
বাধা পুউনিটা পৃথক করিয়া মাংস ও যু লবঙ্গ ফোড়ন । 
সাতলাইযা তথ্য অঞ্গারের উপর বাইর রাখিবে। 










ES 


ও পরিমাণ A এক সের, চ 
দাইল এক পোয়া, TS দেড়, 





e পরিযাণ ¡Ata দেড় 
তিন পোকা, দারুচিনি তিন 'আানা, ( 


। লবঙ্গ তিন 























Ser অল্প পরিমাণে aga ছিটা 
যখন দেখ! যাইবে যে, Bel Alec 














af জল তৈয়ার করিয়া মাংস ও চাউল সাং 
[গাছে ঢাকা aan দিবে । পরিমিত জল ও লবণ 


| উপক্ৰম হইলে জালের আঁচ কমায়! দনে বসাইবে 
খ্বত উহাতে ঢালির! দিবে। waga Bey 

on রসাল ats পাক সমাপ্ত হইল। 

= 


2... পীতিলেবুর পোলাঁও। 
পাড়ি, safa এবং, কমলা প্রভৃতি নানা 
দ্বার! crmts are হইয়া থাকে। “Fen fon 

| Mts পোলাও পাক করিলে আস্বাদন বিভিন্ন es 18 


Y 

| 
Es 
r 


Fotu ও পরিমাণ ant এক GA 
¿QUA সের, পাতিলেবুর রস আধ 
2 জিন্মিব্‌ আধ পোয়া, বাদাম আধ ৫ 





দিয়া সাতলাইবে। পরে : 
চরিবে। এখন উহাতে চিনি ও জা 4 


4 সিজ কির যাড় da ফেলিবে এবং | 
আনন নিশাইয়া এক ছুট rung 





মাড় tf 
ee 























































a বাদাম, পা, FR এবং মালাই ৭ 
করিতে হয়। * এই সকল উপকরণ ATAUT ভাল কা 
La করিতে পারিলে বাস্তবিক উহ। রসন। তৃপ্তি.কর Y 
MUSA) ; ‘ 
| gee কিনব মাঁংসাদির কালিয়াতে গোলআলু ব্যবহার 
করিলে দুইটা উদ্দেশ্য সুসিদ্ধ হইতে পারে ) প্রত: ara 





_ কালিয়া এবং কোম্মাতে যে আলু দিতে হয়, তাহার আকার : 
ড় বড় হইলে ভাল’ হয় ; ase মাঝারি আকারের আস্ত 
আনু aint রন্ধন করিতে হয়। আলু অত্যন্ত বৃহদাকার বি 


RTR খণ্ডে বিভক্ত কর! TIP) এই সকল 





| হয় এবং 36 সিদ্ধ eta আমিলে তখন তাহাতে ব্যব। 
করিতে হয়। 

-fana ঝোল wire হইলে উহার ata 
¡Ral খাকে। এজন্য জলের পরিমাণ একটু fa 
(করিয়া দেওয়। আবপ্তক। 'আখ্নির জল দ্বারা কা! 
[ক করিলে apama আরও উপাদেয় হইয়। থাকে। 























i ttre উহা পরিবেশন করা উস 
সু ঢাকা থাফে। স্ব 
 নাড়িয়! চাড়িয়া লইলেই চলিতে পারে। < 


à amaA কালিরা র'ধিতে পারিলে এমন 
ponam e 


রোহিত ACTA প্রলেহ। _ = 
মংস্তের প্রলেহ যে কি প্রকার annie ae- 
করিয়া দেখ। উহ! এরূপ gafat যে, ee 









SEE 

m মাটার, প্রলেপ তাহার গারে লেগ, । এখন 
ঠা কারে মধ্যে এ মত স্থাপন কর। বালির তাপে 
CARA যে, মৎস্তের গাত্রস্থ লেপ লাল E তং 
| SIE বানুকা নধয, হইতে তুলিয়া লও । এবং তাঁহার 
প্রলেপের মারটী তুলিরা ফেল ॥ মহ পর্দার করিবার * 
MATFAG গরম জলে তাহার গা ধুইয়া নও a 
মত্ত পরিস্কৃত হইলে সাবধানে তাহার কাট। afen 
ইলম কিছু vagy চূর্ণ ও সমুদায় বেশম A মৎস্তের 
| ছড়াইয়া দির| বেশ করিয়। ARS করিয়া লও ats 
AE 
A ara এই খাসা দ্বারা EU ক্ষুদ্র মৎস্তের আকার fetta ক 
এদিকে একটা হাড়িতে জণপূর্ণ করিয়া তাহার উপরি 

খড় Meri দাও, খড় alata হইলে শাড়িটা ছালে ৰ 
fat অতি সাবধানে নিন্মিত মংস্তগুলি উহাতে স্থাপন 
বন cael যাইবে, ha উহা wan etm উঠিয়াছে। 






















a একবানি কড়াতে দ্বত ঢালিয়া দিয়া তাং! জাত 
উহা atea আসিলে তাহাতে ছোট এ 





বাদাম, দধি, জাকরাণ এবং অবশিষ্ট গন্ধ দ্রব্য চুর্ণ দির| নামা- 
a) লও। € . 3 
ES agate করিতে হইলে asata 
emas পর তাহাতে আধনের. পাঁনক ও আধপোয়া fer 
fani পাঁকের পর, শেষে শেষোক্ত aunts ঢালির। দিয় 


রং য় mcg 
মালাই চিকেন কারি। i 


3২. মালাই কারি সুন্থাদের জন্য অত্যন্ত আদৃত। Be রন্ধন 
DE বায়-সাধ্য নছে। যেরূপে এই কারি পাক করিতে a 
লিখিত হুইল ৷ 
__ উপকরণ ও পরিমাণ মুরগীর মাংস are সের, 
বৃত এক ছটাক, Frere বাট। আধ ছটাক, আদাবাটা সিকি 
brei, হরিজ। বাটা আধ কীচ্চা, রশুন বাট! ছুই আনা, লবঙ্গ 
চূর্ণ ASD, ছোট এলাচ চুৰ্ণ চারিটী, দানি EL দেড় আনা, 
নারিকেল দুগ্ধ একপোয়া, লবণ একতোলা ও লঙ্কা বাটা আৰ 













মালাই কারিতে ধনে ও Hal আদৌ ব্যবহার. হয় না, , 
কারণ syal নারিকেল grea সৌগন্ধ নষ্ট হইয়া থাকে। | 
num চুৰ্ণ fan পনি: fo 








fico ১. 
তাহ! হইতে এক প্রকার কাল AN 
ES Se কাটিয়া a 


aL a sfa জল ফেলির! দিবে ৫ না তাজিরা বিদ্ধ 


X 


Sees এই যে, eur ara আঁন্‌টে গন্ধ 4 | 


Rage df নিয়ম ঠিক সেইরূপ, aman | | 
[জলে আদা আদেঁ বাবহার হয় না 






























হয় ন!। কলি এবং পশ্চাৎ পদের Beene arm 
উহা রন্ধন Bai থাকে। aag genen অংশের ' 
a DUES ESOS করিয়া qn বাইবে। 
রূপে নাংন qa রাধিয়া॥ mel 

SS এবং 
ধনে বাটা, সাদ! বাট! ও লবণ, জলে গুলিয়া ennaa 
জাল দিতে, থাকিবে । জালে Ber ছুটিয়া উঠিলে তা 
aig নি কগিবে। মাংস বেশ স্থসিদ্ধ ela আসিবে 


ইবে॥ এই সময় acha qe পাধ-পাত্রে ঢাপিয়। দিয়া m 
IR পাকিয়া আনিলে তাহাতে Tara 
ফোড়ন দিয় ana চালিয়। দিবৈ। পূৰ্দে যে চিনি ও 
“aera কথা ga হইয়াছে, ডদ্বারা AMAS করিয়া 
এবং এখন সেই পানক এ মাংসে ঢালিয়া fen ফু 
থাকিবে । কিছুক্ষণ জা পাইলে পুনর্ধার অবশিষ্ট ya 
তাহা, সম্তলন করিবে এবং কোল শুদ্ধ হইয়া রসাল থাকিতে 
থাকিতে নামাইর! লইবে। ঝোল সৰেত নামাইলে 
ape এবং কিরৎক্ষণ দমে রাখিয়া শুদ্ধ করিলেই 
দর শু eag প্রস্তুত হইল । 




































5 © . টা 


ডিমের carat i 
E ধনে বাট! 
A তোলা, gen বাট! আধ তোলা, মৌরী চারি আনা, 
পাত। ছয়খানা, মরিচ বাট। এক তোলা, দাক্চচিনি বাটা 
ন আন!, আদা এক তোলা, লবঙ্গ ছয় আনা, ছোট এলাচ . 
RI আন!, 95 এক পোয়া, লবণ ঢুইগতোলা, চিনি এক 
তালা । J A 


a একটা পাক-পাত্রে জল চড়াইয় তাহাতে ধৌত für 
মক্ূপে সুসিদ্ধ egi ডিম সিদ্ধ হইলে তাহা' নামাইর! 

এবং Se শীতল হইলে তাহার উপরের খোলা ছাড়াই! 
স্তরে রাখ । 

এখন মরিচ, হরিন্রা, আদা, ধনে বটা এবং লবণ অর্ছেক 
aS একসঙ্গে অন্ন দলে গুলিয়া বেশ করিয়া ডিমে arat- 


ল্‌ mei দ্বার! "প্রত্যেক ডিম fen fea কারি, তন্মধ্যে . 
IS গোলা! 
ল! ডিমের ভিতর ৪ উপর Sarata মাখান হইলে উহার 





পরিমাণে তাজিয়া নামাইর। লই 
«ari, মরিচ বাটা, ধনে, 
/ল দিতে থাক এবং ছুই : 
| পরিস্কৃত কাপড়ে stan 
এই সমর অবশিষ্ট লবণও এ গলে দিতে হইবে 
AN *, 
যে পাক-পাঁত্রে ডিম ভাঙ্গা হইয়াছিল 


আধ ছটাক দির পুনর্ব্ার ও ah জালে চড়াও এ 
আসিলে তাহাতে cesta, আন্ত cata 
| একটি কাটি কিনা fewa নাড়িতে থাক 


জল উহাতে ঢালি দাও 
উঠা। afan দিতে থাক। এ 


ten Almen. sro a 





করিয়া দিবে । জল A 
হইতে নামাইয়া লঈবে। coria আনু 
থাক! আবশ্যক এবং খোসা ছাড়াই সরু শল! 


























দারুচিনি বাট। ছুই আমা, ছোট এলাচ বাটা et আল, 
লবঙ্গ ad QE জান মরিচ বাট। চারি wir, আদার a 
4 দেড় ছটাক, ধনে বাটা দেড় তোলা, লবণ আড়াই তোলৰ ॥ | 
প্রথমতঃ AGA মাংলগুষ্গি বাদামী ধরণে খণ্ড ও.) 
ই কাটিতে হইবে ॥। পরে Bare banner ats 7 
fan aaga করিবে, পরে উহাতে লবণ, আদার র 
অর্ধেক দবি মাখাইরা এক খণ্টাকাল ঢাকিয়! রাখিতে 
i বে । তৎপরে একটী পাক-পাত্রে অর্ধেক FS চাইয়া 
উদার গাগা মনি গেলে ভাহাতেগশিয়াওগুলি বাদামী 
As stani পাত্রান্তরে aan ST NS Men ঢানিয়া। 4 
> fen নাড়িয়। fen ঢাকিছা। fem, মৃহ ag জাল fee | 
o খুলিয। নাড়ির দিতে i 
হইবে) ARa আসিলে উহা নামাইয়! he an | 
ও wér মসলা ও দৰি Rn একবার জালে চড়াইয়া | 
fox শুফ করিয়া artical, এই সময় সরু সরু 
(শিক ব! শলাকার একথণ্ড মাস ও dels Prata er 
Aa পর ক্রমান্বয়ে গাখিরা তপ্ত অপরের উত্তাপে A 
fers ও মধ্যে মধ্যে চামচে করিয়া অবশিষ্ট মসলা ও. | 
মিশাইয়! উহাতে কিঞ্চিৎ Foren ফিতে হ 
সমস্ত 98 উহাতে খাওয়ান হইলে অৰ্থাৎ 










































Ben থাকিতে লবণ মিশাও। মাংসের pues 


| মানিলে অর্থাৎ হাত সহ হইলে তাহ] হামানদিন্তোয় পি! 
কাদার মত কর। 
এদিকে পটলশুলি অল্প টাচিয়া অর্থাৎ উবার 
ফেলিয়! কেবলমঙ্জি নীল ba তাহার একদিকের মুখ কা 
হার ভিতরের শন বাহির করিয়। পুর দিয়া ae 
মুখ আটকাইরা রাখা আবশ্যক RA প্রত্যেক প 
লি প্রস্তুত করিতে হইবে। asa ইহা মনে রাখা 
পটলগুলি ঘেন খুক পাঞ্চা এবং ছোট না হুয়। লরল, 
অথচ ae] এবং পুষ্ট পটল হইলেই ভাল gT) ছোট পট 
ভিতর অধিক পুর ধরে al, সুতরাং মাংসাদি উপকরণ অনেক 
| উহুত হইর পড়ে। aog বন্ড বড় পটল বাছির! লওয়াঁ 
Ba) এনে প্রত্যেক পটলের ভিতর & পেফিত মাংস Af 
তাহার মুখ বন্ধ করিতে হইবে এবং বেলম অন্ন পরিমাণে জলে 
খুলিয়া আটার মত edga তদ্ধারা পটলের গ! লেপিতে RA 
লগা হইলে পটল ges কড়| করিয়! SAN লইলেই 
) লের মোগলাই গৌঁপতান রন্ধন হইল। ATEN পাচক! 
আর একটা বিষয়ের প্রতি দৃষ্টি রাখিতে হইবে, অর্থাৎ 
দেখা যাইবে, পটলের গারের বেলন atei রাঙা হইরা কাটি 
আসিয়াছে, খন তাহ! yw হইতে. নামাইরা লইতে ৰে 
are cura খুনিয়া পটল g ea 
১1 হব | কেহ কেহ Bel না. 
PERA 






























এলাচের খড় চুরি আনা, দাকভিনির ডা চারি ara, 
'জবাটা আধ Catal, জাদাবাটা দুষ্ট, ভোলা aa 


© 


তোলা, লবণ তিন তোল! । =» 
cardia পক্ষে cajan মাংসই ar প্রথমে মাধ 

করিয়া gas করিতে হবে | gas হইবে | 
ia কুটিয়া অথবা শিলে বাটিয়া verse 
হইবে । অনন্তর এ পেষিত মাংসে বাদাম ও ARA 
এরং agria মদলানাট। একসঙ্গে famea হইবে. -:4. 
মযলাদি মিশান হইলে fandi ডিম ভাদ্িয়! তাহাৰ তরল 


কাদার নযায় অথচ আটার মত হইয়া উঠিবে। এখন 
econ qe আলে চড়াইতে হইবে এবং উহার গাজা 
a আসিলে তাহাতে মাংস দিয়া একখানি ae দ্বারা 
[রত নাঁড়িতে চাড়িতে হইবে 1 affare নাডিতে যখন Fag 
[নী রঙের হয়া উঠিবে, তখন তাহা! নাইয়া, এক একটী 
fa ন্যার (ইচ্ছা হইলে অপেক্ষাকুত ছোট অথবা বড়ও | 
পার! যায়) গড়াইতে হুঈবে।, সমূদাকুলি গড়ান 
wate অবশিষ্ট ডিম ভাতিয়া তাহারা ভরলাগশে এব 
মাংসের 2 গোলক patai বিটের ' cites ও 






















ক স্বতে কালিয়! রাধার নিরমানুসারে পাক 
Shake fe নেকড়ার Arsen লও। 
দধি, ata এবং আধতোলা 


sten চড়াইয় তাহাতে অবশিষ্ট „gear 
বব onen un উহা সাতলাইরা তপ্ত অ 









































mean প্ৰস্তত হইলে পরে, un ata হতে 
[কিখে,,তখন ওঁ দওপগুলি আন্তে আস্তে তাহাতে ছাড়িয়া! 
দিয়া অপর একটা পাত্র দ্বার পাক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়। দিতে 
ৰৈ | যদি ইহা aga শিক ইয় তবে অন্ধ ঘণ্টা আর 
দর শিক হইলে দেড় TE কাল ma দওগুলি সিদ্ধ 
তে aqi নির্ধপিত কাল wis হইলে নামাইয়! 
হওর! পর্যাস্ত অপেক্ষা কর। এই অবস্থার me 
ছুই তিন fon পর্যন্ত রাখা ৰাইতে পারে, কখনও 
“eta! শীতল হইলে ণ্ডগুলিকে”এক অঙ্গুলি পুরু 
করিয়া git ছার কাটিয়া লও | পরে আধসের স্বতের যাহা; 
maf? রহিয়াছে, তাহা জালে চাই বেশ ante 
আসিলে, তাহাতে ও সকল কর্তিত খণ্ড ছাড়িরা দিয়া TE 
"তাপে । বাদামী রঙ qu পর্যন্ত ভাজি নামাইয়া ভাল qs 
far মাথনের FORT ডুবাইরা রাখ । Sage থাকিতে তুলিয়া 
reja করিয়া দেখ, উহার কি zuge আস্মাদ | y 
aa ea তৈয়ার করিবার e ও উপকরণ | 
M একই ATA, তবে যে সামান্য avatar Afega "u 
চার ও বিবরণ এস্থলে লিখিত হইল। 
স্তর মধ্যে চিতল aaa উস 
সু a lo | 




























aga মাংসগুলির হাড় afan কেবলমাত্র 
_লইলেই তান হয। উহা আবার কষ আসে 
করিয়া লইতে 'হয়। ফলতঃ কষ কর ance i 
কাবাৰের পক্ষে সম্পূর্ণ উপযুক্ত । y 
rn Pes মাংসে সমুদাত বাট! মসলা দিয়া এবং 
| লব স্ব প্রভৃতি নমন্ত উপকরণ লইরা Bar Bh ee 
Rat মাৰিতে হইবে । যথন দেখ! যাইবে, বেশ নাখান 
ios, তখন Viel অন্য একটা পাজ স্বারা অন্ততঃ তিন 
| খণ্টাকাল ঢাকিয়া Afat হইবে। 


Saga একখানি সরাতে মসলা atata এ মাঠ তুলিয়া 














একখানি Baier, giga অথবা মোট! গোছের নে 
উপর মাংস “সমেত এ সরাবানি উপুড় করিয়া তাহা; 
উণ্টা Ars টানিয়া! গাইট ña ৰাধিজ্ঞেহইৰে। 

সরাতে মাংস Aflata QA একটা বড় হাড়িতে আধ 
হাড়ি জল fp দলে বনাইতে “হইবে এবং তাহার 
( উপর উ নরাখানি উপুড় কর। ভাবেই ( অর্থাৎ মাংস cr 
Cañas ভিতর দিকে থাকে এইক্ূপে ) স্থাপন করিতে 1 











পরে মন্দ! অথবা এটেল বাটী দ্বারা! হাড়ির 


‚sr Barats আটা দিতে হইবে 





































































প্রস্থত কর। পরে তাহা sa সা win | 
লিও. পাকে বেশ পক্ত হইলে arar y TAL | 


এই atata agata করিতে হইলে আধ সের পানক জালে: | 

a তাহাতে এ ভঞ্জিত কাবাবগুলি পাক A শেষে 

mie রাগ দিয়! নামাইরা লইবে। নামাইবার ARA যেন গা- -) 

ATA গোচের রস থাকে। a ON = 
mA Sga x 

fad এবং মাংসের পুরী ৪ A একই প্রকার । 


উপকরণ ও পরিমাণ |_ মাংতে এক শের, ময়দা 
দর, TS এক সের; দারুচিনি দুই আনা, ক্লাচ BY ছুই. 
হুই আনা, মরিচ আট আনা, আদ! বাটা হই 
ধনে বাঢ়া দুই তোলা, ছোলার দাইল ছুই ছটা, 





রকম that ময়দায় জান পরোয়া” স্বুত খন 
nt Baier pe 






এরিকে নাইলওঁলি হতে অন্ন ভাৱিয়! ড়া: $ 
ক Gl aam দি চেক arg = 
হন্ধলে নামাইয়া লও । 
এখন 


N পুর fem কচির “আকারে গঠন কর । T 
fe Se wee wren লি ei 


0 ক]ুবাব টীকা ৷ 


= উপকরণ, ও পরিমাণ |-_-মাংস এক সের, দ্বত 


 দারুটুনি চুৰ্ণ দুই আনা, এলাচ চুণ-দুই আনা, 
a, ala চারি আনা, পা বাটা এক < 
শা দেড় corm, ধনে বাটা দেড় তোলা, দধি y 
1 atar corms . 


mar ann. কাটি অইবে এবং প্রতোক 
AG অন্তরের m cs লইবে। পরে 











